SHARR 


クックブック（取扱説明編/料理編) 


ウォーターオーブン 豫庭用 

業務用として使用しないでください。 


エーエツクスエツクス 

lAX-Xl 


へ I レンブ 

COOK 

BOOK 



お買いあげいただを、まことにあ0がとラございました。 
このクックブック（取扱説明編/料理編）をよくお読みのラえ、正しくお使いください。 

ご使用の前に、「安全上のご注意」を必ずお読み<ださい。 
お読みになった潮ま、いつでも見5れる刷こ必ず保管してくださし、。 




自動であたためる 


自動で調理ずる 


26 レンジあたため 34 

ページ ごはんやおかずをスピーディーにあたため 


28 


ヘルシオあたため 


サックリあたため 


30 


天ぷらやフライの 
を分な油を落として 
サックリあたため 


,ヘルシオあたため 



スポツトス^—ム 


か量の中華まんやシュウマイなどを 
蒸気でスピーディーにあたため 


31 


ヘルシオあたため 


しっと U あたため 


ごはんや中華まんなどを 

蒸気でふっくら、しっとりあたため 


36 


32飲み物 

牛乳やお;酉など飲み物をあたため 



3 3解凍 ; 令ました肉の解凍 


焼き物* 


フラ斗 


* 


ゆで 

蒸し 

煮物 


セット 

メニュー 


お菓子* 

パン 



手動であたため-手動で調理ずる 加熱の違ぃにっぃては 58 ぺ-ジ 


40しンジ 

ページ W 数、時間をご自分で設定 


44オーブン、 ウオーターオーブン 

食材を包み込むよラに加熱 


41蒸し物（強）（弱） 

(強）たっぷりの蒸気で、しっかり蒸し上げ 
(弱）卵料理などを、なめらか蒸し上げ 

42 グリル、 ウオーターグリル 

強い义力で焦げ目をつけたい時に 


44 

46 

47 


ウオーターオー ) ノ 

煮こみ 
発酵 
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青い夕字は過熱水蒸気※1または水蒸気を使った加熱でず。 


ホー部、水を使用しないメニューもありまず。 









取巧説明編もくじ 


料理編もくじは、64〜67ぺージ 


料 

巧 

編 


ご使用前に 
お読み 
<ださい 

参 ま全上のご ミ 主意 （このよぅな使いかたをしなし、でくださし、）…… 

参付属品について . 

参 DpB のなまス . 

•操作部と表示の説明 

• S 本操作 . 

ペルシオに 

ごし、て 

•加熱の種類としくみ 
•調理のときのお願い 

参使える容器-使えない容器 . 

ほつてみる 

• 操作のミ巧れ （電源を入れる〜加熱終了の電源び切れるまで） . 

参カラ焼きをします （ご購入後、初めてお使いになるときは） . 

参簡単レツスン （シュウマイをあたためてみましよう） . 

^ 操作の方法 

お手入れ 

便利な 機能 

• 除胃 . 

• 33 手入 n . 

参クエン酸洗ミき （製品内部の給水経路のお手入れに） . 

参庫内クリーン （庫内のにおいや巧れび気になるときに） . 

参音設定 （お知らせ音を消す.鳴らす） . 

参庫内灯設定 （加熱中の庫内巧を点なする-消なする） . 

ク 

ぶ < 友る 
ご 質 巧 
他 

参故障わ'な？ （こんな場合は、故障ではありません） . 

(こんな表示び出たら調べるところ） . 

•よくあるご 質 巧 

• ヘルシオってどんな調理器？ 

参保証とアフターヴービス/お客様ご相談窓□のご案内 
•仕様 . 


4〜8 
9 

10〜11 
12 
13 

14〜15 
16〜17 
18〜19 

20〜21 
22〜23 
24〜25 


26〜47 


48〜49 
50〜51 

52 

53 
53 
53 

54〜56 
57 

58〜61 

62〜63 

裏表紙 


こんな食品を加熱するとをは？ メニュー別加熱早見表 212〜219 


《1過熱水蒸気とは、水蒸気をさらに加熱し、1〇〇でし U 上の高温状態にした無色透明の気体のことです。 
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ま全上のご注意 


必ずお守りください 


安全にお使いいただ<ために 


このよ5な使いかたをしないで<ださい 


■ ドアを開けるとまは、 
顔を巧付けない 

庫内の蒸気によって 
やけどをする 
おそれびあります。 



卵 偉受付き卵やゆで卵) をレンジ加熱 

ずると爆巧し、を巧でず 


衝撃でドアび開いたり、 
テーブルび割れる 
ことびあります。 


おでんの卵ち 


フラット 



卵のレンジ加熱はしない 口 


■ 加熱しずぎると 必要 L ソ上に 

食品は発煙 • 巧义しまず 加熱しない 


飲み物は、取り出した 
瞬間に中身び飛び 
出し(突沸)やけど 
をすることび 
あります。 




メニュー別加熱早見表 [21 2〜219ベ-巧 


■ レンジ加熱とヒーター加熱を誤5ない 

加熱の種類を誤ると、食品や容器び発煙- 
発火することびあります。加熱スタート後 
ち加熱の種類を確認してください。 


■ 加熱中、加熱をの容器や付属品は、 
直接手で触ね S ない 

高温になるので危険です。 

必ず、付属の S トンなどを 
使用してください。 


■ 壁面とのずを間を十分に 
開けて設置ずる 

排気口からの油煙や蒸気で壁面び巧れた 
り、露付さのおそれびあります。 

安全な場所に設置ずる 广6ぺ-み 


■ 巧れている庫巧で加熱ずると、 
発煙•発义しまず 

付着したを品カスや油び焦げて、 
火花び出たりします。 

こまめにお手入れを 
お手入れ(^〜51ぺ 



\S\\\ 



この取扱説明書および商品には、安全にお使いい 
ただくために、いろいろな表示をしています。 

その表示を無視して、誤った取り扱いをすること 
によって生じる内容を;欠のよラに区分しています。 
内容をよく理解してか日本文をお読みになり、記 
載事項をお守りください。 


/ 

L 

X ^1^死亡または重傷を負ラおそれ 
じに 1) 巧び高い噓を示してしほす。 

A 警 

とヒ死 t または重傷を負ラおそれ 

C がある内容をおしています。 

A ミち 

、 

けびをしたり財産に損書を受 
，音、けるおそれびある内容を示し 
ています。 

ノ 


■お守りいただく内容の種類を、巧の表示で区分 
しています。 


0 絶対にし口まいけない「禁山 
内容を示しています。 


〇 必ず実施しなければいけない 
「強制」内容を示しています。 


A を険 


高圧部品に触ると危険 


0 参吸排気□や巧などに、ピンやま十金 
などの金属物や異物を入れない。 

感電-けびや故障の原因になります。 


分解禁止 


• 自分で絶巧に分解-修理-改造を 
しない。 

感電•乂災-けびの原因になります。 
異物び入った場合や修理は、お買い 
あげの販売店、またはお客様ご相談 
窓口にご連絡ください。 （ 63 ベ-巧 



子供だけで使わせない 


0 参幼児の手の届く所で使わない。 

感電.やけど.けびをすることび 
あります。 

禁止 
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コンセントを単独で使う 


〇 

おず実施 


アンペア 

I 定格1已 A じ I 上’交流10 0 V の 
コンセントを単独で使ラ。 

他の器具と併用した分岐コンセント 
(延長コード)を使ラと、異常発熱し、 
発火や感電することびあります。 


電源プラグやコードは、 
乱暴1し扱わない 
定期的にほこりを取り除く 


0 


禁止 


〇 

必ず実施 


• ゆるんだコンセントは使わない。 

• 傷んだコードや電源プラグは 
使わない。 

♦傷付けたり、変形させない。 

加工する.高温部(排気口)に近付ける 
-無理に巧げる•引っ張る-ねじる- 
束ねる.重い物をのせる.挟み込むな 
どをすると、電源コードび破損し、乂 
災•感電-ショートの原因になります。 

♦電源プラグは、根元まで確実に 
差し込む。 

発火の原因になります。 

• 定期的に電源プラグに付いた 
ほこりを乾いた巧で巧き取る。 

ほこりびたまると、火災の原因に 
なります。 


运 

プラグを抜く 


参お手入れは、必ず電源プラグを 
コンセントか5抜き、冷めてか5 
おこなラ。 

また、濡れた手で抜き差ししない。 

感電.やけど.けびをすることび 
あります。 


アースを確実に取り付ける 


アース 線接続 


故障や漏電のとさに、感電する 
おそれびありまず。 


アース端子付きコンセントがある場合 


アース専用端子 
1已 mm 

アース線先端の皮をむさ、 

アース端テに確実に固定します。 



アース端子付きコンセントがない場合 




販売店、または最寄〇の電気 
工事店にご相談いたださ、 

湿気のある場所にアース棒 
烟 J 売 0) を巧ち込むアース 
工事(□種接地工事)をして 
<ださい。 

ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には 
絶対に接続しないでください。 


ァ_ス棒峭上 cm 


水気や湿気のをい所に設置する場合は、お買 
いあげの販売店または、電気工事店に依頼し 

て、 必ずアースエ事 ( D 種接地工事)をしてく 
ださい。 

湿気のをい場所 

• 飲食店の厨房。 

• ±間-コンクリート床。 

•酒■しょラゆなどの酸造、貯蔵所。 

水気のある場戸斤 

/アースととちに漏電しや断器ち、 

、設置してください。 j 

•八百屋■魚屋の洗い場など、水を扱ラ所。 

• 水滴の飛び散る所。 

• 地下室のように結露び起きやすい所。 

※設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度 
アースの取0付けをおこなってください。 

付属のアース線の長さが足りないときは、導 
体径1 .2 己 mm 2 じ(上のものをご使用ください。 


0 


禁止 


♦電源プラグを抜くときは、 

電源コードを持って引を巧かない C 

断線やスパークして、発火すること 
びあります。 




長期間使用しないとをは、 

電源プラグを抜<。 

_絶縁劣化などで感電や漏電-火災の 
3ラ^'原因になります。 


熱に弱いものを近付けない 


0 参たたみ•じゆラたん-テーブ J レ 

ク□スなどの敷物の上に置いたり、 
力ーテンなどの燃えやずいちのの 
近くに置かない。 

•スプレー左を近付けない。 

引火や破誤したり、敷物などは変形- 
変色-反りの原因になります。 


ご使用前に安全上のごを意 


ノ 
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ま全上のご注意 



安全な場所に設置ずる 


〇 参丈夫で安定した水平な場所に置く。 

騒音やお動、ガタ付さの原因や傾いていると水び漏れて、故障の原因になります。 
ドアを全開したときに、ドアの八ンドルび設置面に当た日ないよう設置してください。 

• 壁との間をあけ、周りを密閉した状態にしない。 

新鮮な空気で、吸排気び十分にでさるよラに、天面-両側面に開放空間を設ける。 

• 吸気□-排気□をふさがない。 

调熱して発火や故障するこ户びありまず。 （10 ペ-ジ） 

•調理ずるときは、必ず換気をずる。 

排気された蒸気で、周囲の壁などに露び付くことびあります。 


※壁のミちれや蒸気の影響び気になる場合は、壁面に 
アル S ホイルなど、貼ることをおすすめします。 


巨 3 巳 m じ (上 40cm た Lb ' 

上記の記載ボまを離しても調理中の油や湯気が混じり、排気□付近の壁がちれたりする 
ことがありまず。 

♦壁のミちれや蒸気び気になる場合は、壁面にアルミホイルなどを貼ることをおすすめします。 

※製品に貼5ないでください。 

♦窓ガラスびある場合は、排気口と 20 cm じ(上離します。 

(それでち温度差によって割れる場合びあります） 

•熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排気口び向さ合ラとさは、熱変あするおそれび 
あるため、遠ざけてください。 

♦製品が転倒•落下した場をは、外部に損傷びなくてち使用せず、点検を依頼ずる。 

感電や電波漏れすることびあります。 

落下-転倒防止用金具「品番 RK - TB 1」 访リ売)につい口よ、裏表紙をご覧ください。 


消防法基準適合組込お 

場所 

離隔距離 

上ち 

1日 cm 

左ち 

己 cm 

ちち 

己 cm 

前ち 

開放 

後ち 

0 cm 

下ち 

0 cm 



0 参蒸気や水のかかる所や义気の近くで使わない。 

感電-漏電することびあります。 

♦製品の上は、高温または蒸気の霞響を受けるため、物を置いたり、近付けない。 

とくに電気製品は、故障することびあります。 


•テレビ、ラジオか日 3 mm 上離ず 

W 視 y 雑音や画像び乱れる願になります。 

• 製品の近くではお線 LAN 機器の通信性能が低下することがありまず 

無線 LAN 機器の取扱説明書などをお読みのラえ、ご使用ください。 
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卵(殻付さ卵やゆで卵)を 

レンジ加熱しない 


食品や飲み物を加熱しずざない 


0 

禁止 


• ゆで卵(おでんの卵など)の加熱や 
密閉容器など完全に密閉された 
ものはレンジ加熱しない。 

爆発し、大変を険でず。 

また、その衝撃によって、 食器やフラ 
ットテーブルが割れる ことびあります。 
※卵を加熱するとさは、必ず 
割りほぐしてください。 


加熱前に食品-容器を確認ずる 



〇 

おず実施 



• 膜ルの、など)や殻付き(クリなど)の 
ちのは、切れ目や 
割れ目を入れる。 

殻び破誤して、やけどや 
けびをすることびあります。 

• ビン.密封容器の栓や必ずはずず 
ふたをはずず。 ^ 

容器び破裂して、やけどや 
けびをすることびあります。 

♦加熱にさった容器を使ラ。 

(18~19' 




0 


禁止 


アル-テープ 



参金属類やアル=ホイルなどを 
使用して、レンジ加熱しない C 

レトルトを品.金串- 
アル S ケース-アル S 
テープ等を加熱しない。 

《このクックブックでは、 

使いかたを限定して、 
アルミホイルを使用することびあり 
ます。記載通りにお使いください。 

• 鮮度保持剤(脱酸素剤)を入れた 
まま、加熱しない。 

火花び出て本体を傷めたり、食品の 
発煙-発乂の原因となります。 


0 


禁止 



発煙-発义のおそれびありますので、 
様子を見なびら加熱しまず。 

メニユー別加熱早見表 （ 212~219 ページ） 


特にを意ずる食品 


参か量のものや、 7 j < 分のかないものは 
[レンジあたため]などの 
自動加熱は使わない， 

(あんまん‘パン- 
焼さいちなど） 

• 油び付いたちの。 

(バター付さ!ースト•フライちのなど) 

♦水.お酒•コーヒ ー• 牛乳(豆乳)他。 

飲み物は、取り出すときに 突然沸騰 
して 巧び散り(ち沸)、 やけどをする 
ことびあります。 

広□の容器に入れ、 

加熱前にスプーンなど 
でかを混ぜまず。 


♦油脂分のをいちの。 

(牛乳-生ク U —ムなど） 

•乳幼児のミルクは、 仕上びり 

温度を確認する。 


加熱しずぎてしまったとき 


そのまま20秒ほど庫内でをまして 
から、 取り出してください。 


蒸気 • 高温部分に触5ない 



f 調理後の庫内やドアに ' 

水をかけない 

0 

♦フ ラッ トテーブルに衝撃を加えた 

り、急;ちしたり、使用中のドアに 

ち水をかけない。 

禁止 

V 

割れるおそれびあります。 


接軸禁止 


〇 

おず実旋 


加熱中や加熱後しばらくは、高温 
箇所(フラットテーブル-ドア- 
キ ャビネット • 庫内 • 排気 □ • 付属 
品•容器など)に触5ない。 

また、排気□(天面奥)をのぞを込ん 
だり、顔などを近付けてドアを 
開けない。 

やけどをすることびあります。 

食品や付属品の出し入れは、ミトン 
(乾いたちの)などをご使用ください。 

参ラップをはずずとさは、ま意ずる。 

蒸気び一気に出て、やけどをすること 
びあるので、ゆっくりはずします。 


ご使用前に ま全上の ご注意 





























ま全上のご注意 



庫内びミちれたが態で加熱しない 


0 

禁止 




♦庫内やドアに油-食品カス-煮汁 
を付けたままで放置したり、 
加熱したりしない。 

発乂•発煙したり、さびることび 
あります。 お手入れ （50 〜 51 ベ- y ) 


調理-除菌^ m がに使わない 
カラ(食品なし)の状態でレンジ 
加熱しない 


0 ♦過熱•異常動作して、発义ずるこ 
とがあります。また、庫巧を収納 
庫として使わないでください。 

禁と※除菌とは、この製品に搭載されて 
いる除富機能のことです。 


ドアを傷めない、物を挟まない 


0 •庫内やドアに物をぶつけたり、 

ドアに物を挟んだまま使わない。 

電波漏れやドアのガラスび割れる 
^と おそれびあります。 

• ドアや八ンドルに無理な力を加え 
ない。また、 4 k 旨 liLh の物をのせ 
ない 

本体び倒れて、けびをしたり、 

電波漏れの原因になります。 

V_ J 


庫内の食良た溫某皆ときは 


水タンクを正しく使う 


〇 

おず実施 


参水道水を使ラ。 

ミき水器の水、アルカ U イオン水 、 S 
ネラルウオーターなどは、水道水に 
比べて、カビや雑菌び繁殖しやすく 


なります。 


参水タンクの水は、一曰1度は 
捨てる。 

水は、水蒸気となって直接食品に触 
れるので、衛生的で新しい水を使用 
してくださし、 

•水タンクの容器•ふたは、 
こまめに洗い、清潔に保つ。 

水の入れ替えだけでは、容器に水あ 
か、めめりび付着するので、やわ日 
かいスポンジを使い、台所用合成洗 
剤冲性)で洗ってください。 


食器洗い乾燥機では、洗わないでください。 

熱で変形するおそれびあります。 


0 参コン□のそばや直接高温になる 
場所に置かない。 

容器び溶けたり、変あし、ふたび閉 
^と ま日なかったり、本体にセットでき 

なくなります。 

• 水タンクに損傷があるときは、 
使わない。 

故障の原因になります。お買いあげ 
の販売店にご相談ください。 

《水タンクを本体か日取り出すときに、 
最大1 30 mL の水びつゆ受けに流れ 
ますび、故障ではありません。 

V_ J 


0 

禁止 


ドアを開けると酸素び入り、 

勢いよく燃えます。 

•次の処置をしてください。 

1. ドアを閉めたまま、 I とりけし]キー 
を巧ず。 


2. 電源プラグを抜く。 

五本体から燃えやずいものを遠ざけ、 
鎮义ずるのを待つ。 

• 鎮义しない場合は、水か消义器で 
消リザる 

•そのまま使用せずに、必ず販売店に 
点検を巧頼して < ださい。 
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付属品について 


※使用中に破損したり、紛失したときは、 
お買いあげの販売店へ、お申し付け< 
ださい。宿料） （63 ベ-巧 


加熱に合った付属品の使いかたは、「加熱の種類としくみ」 (1 卜15ページ)または、各加熱の操作説明をご覧ください。 


加熱の種類 


付属品 


角皿 (2 枚) 



レンジ•解凍 

□ ^ 

使えません 

乂花び出て 
製品を傷めます。 


蒸し物•発醒•才ーブン•グリル•煮こみ 
ウォーターオーブン•ウォーターグリル 


※中央部は、反 0 防止のため 
かし局くしています。 


田 


使えます 


角皿受け棚にセツトして使いまず。 


調理網 

演示部では「アミ」と表示します) 


□ 田 



フッ素コーティング加工に 
ついて （ 50ページ） 


使えません 

乂花び出て 
製品を傷めます。 


使えます 


角皿にのせて使いまず。 


ミトン 



がちを 内側にして使用します。 


食品や付属品の出し入れ時に使いまず。 

加熱後は、容器ち熱くなるので、直接手で触れないでください。 

ヘルシオじ(外の用途(ガス火にかけたちのなど)に、使用しないでください。 
水を通しにくい素材ですび、長期間水に浸けないでください。濡れた状態 
で使用すると、熱び伝わりやすく、やけどすることびあります。 


水タンク 




水を使う加熱のときは、新しい水を入れてセツトしまず。 

ドアを開けると、正面ち側にセツトされています。 

水を使わないときは、水タンクを取り出して乾燥させておくか、カラに 
してセツトしておくなどいつち清潔にしておさます。 

一日]度は、水タンクの水は必ず捨て、洗ってください。 


つゆ受け 



いつちセツトしておさまず。 ※本体正面の下にセットします。 

調理開始時は、つゆ受けびカラであることを確認してください。 

水タンクを取り出すときは、必ずセットしておきます。（水びこぼれます） 
溜まった水は、こまめに捨ててください。 つゆ 受けについて Qo ページ） 


スポンジ 

(庫内水取り用） 


〇 


庫内の水を吸い取るときに使いまず。 

調理後の庫内に付着した水滴や庫内底面に 
溜まった水を吸い取ります。 

初回ご使用時は、乾燥防止の湿潤剤を含んでい 
ますので、水でよく洗ってからお使いください。 


1 - 


J 

y- 



保証書 クックブック※ (取扱説明編/料理編） ご使用ガイド※ 

※当商品は日本国内向けであり、日本語 LU がの説明書はありません。 

This model is designed exclusively for Japan , with manuals in Japanese only . 


ご使用前に ち全上のごを意/付属品について 


イラストは実際の形巧と若干異なることびあります。 
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各部のなまス 


正面 



ドア(ハンドル） 

ドアを開けると電源び入ります。加熱中(運転中)に 
ドアを開けると、加熱(運転)び停止します。 


■訝隅麵 〇2 
つゆ受け 


スージ） 


いつちセットしておきまず。調理を終えるときは、 
水タンクとつゆ受けの水を捨てて < ださい。 



ドアは、上部が少し開いた状態で 
止めることができます。 

•加熱終了後、蒸気や熱気を一時的に 
逃びし、その後ドアを全開して食品 
を取り出してください。 

度两を近付けないでください） 

また、庫内を冷ましたり、乾燥させ 
るときにお使いください。 



水の入っている水タンクを 
取り出すと、最大] 30 mL 
の水びつゆ受けに流れます。 

製品内部に残っている蒸気用の水び、つゆ受けに流 
れ終わるまで30秒程度かかりまず。 

その間は、つゆ受けを取りはずさないでください。 

調理をに水タンクを取り出ずタイミング 
や加熱の種類によっては、つゆ受けに溜 
まつた水が熱い場合がありまず。 

直接水に触6ないでください。 


百 


福 


rJ 両端を持ち手前に 



つゆ受け 




ふた 


引さ出します。 


水を捨てます。 

調理中に発生した蒸気の 
つゆち受けます。こまめ 
に水洗いをおこなラなど 
清潔にしましよラ。 
※ドアを開けた際に、ドアに 
付着していたつゆび、つゆ 
受けのふたにを溜まること 
びあ0ます。 




一水 平に奥まで差し込み 
ます。本体の足の手前 
で固定されます。 

※水を使う加熱のとをに、つゆ受けがセツトされて 
いないと加熱がスタートしません。 




背面 


排気口 （蒸気を排出） - 

(本体内部の熱気を排出） —— 

物をのせてふさいだり熱や蒸気に弱い 
ちのを近付けたりしないでください。 
故障の原因になります。 


H 5 ち iD (本体ち側面-本体下部) 

アース 線 - 



キャビネッ 



ノ 
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電源プラグ 



























































































庫内 


蒸気•熱風吹き出し □ !| 

(天面-左側面） 



フラツトテーブル 

必ずおすりください。 


庫内な 

ドアを開けると点なします。 

(最大 5 分間） 

省エネ設計のため、加熱中の庫内打は、 
工場出荷時に [消口ずる] にしています。 
加熱中に点なさはたいとさは、 庫内な 
設定で操作します。 (53 ぺ-巧 

角皿受け棚 让段'中段'下既 

排気口 

蒸気び水滴となって、庫内に出てくる 
ことびあります。 

ドア突起部 

水タンクや食品の出し入れ時に、 

ごを意ください。 

水タンク C 20^ 

水を使ラ調理をするとさは、いつも 
新しい水を入れましよラ。 

ドアガラスパッキン 

高温により一時的に変おずることが 
ありまずび、温度び下がると元に 
戻りまず。 

蒸気漏れび起こるので、絶対に引っ張 
らないでください。 


• ヒーター加熱中や加熱終了後しば日くは、高温になっていまず。 

直接手で触れるとやけどをしたり、熱に弱い容器を置くとミ容けるおそれびあります。 

•レンジ 加熱のとき、金属類を使うと义巧が出て、製品を傷めまず。 

(フラットテーブルの下側か日電波び出て食品を加熱します） 

また、食品か日の水分•油や食品カスび付着したままで使用すると、焦げて発煙した 
り、乂花び飛んだりします。こまめにお手入れしましよラ。 

•水を 使ラ加熱の場合、蒸気が水滴となって庫内側面 
に付着したり、底面に溜まります。撮大100 mU 

溜まる水の量は、メニューによって異なりますび、 

庫内び冷めてか日付属のスポンジ等で拭さ取って 
ください。 

水び残っていると、本来の加熱時間よりち長くかか 
ることびあります。 



ご使用前に 各部のなまえ 
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操作部と表示の説明 


表示部の表示は、製品に記載されているちのと多少異なります。 
また、製品改良のため、予告なく変更することびあります。 


(自動加熱の説明で表示している時間 
などは一例ですので、実際と異なる 
場合びありまず） 



表示部 

加熱の種類.自動メニュー名と番号.加熱時間.温度- 
加熱の進行-使用する付属品などを表示します。 

ドアを開閉すると電源び入り、初期画面を表示します。 
ドアを閉めると、 ] 分後に電源び切れます。 

加熱によって、電源の切れるタイ=ングび異なります。 

( 電源才ートオフ機能 （省エネ設計） 四ペ - ) 


とりけしキー 


途中で加熱をやめるとさや、操作を取り消すとさに巧します。 


民々キ— 


操作の途中で一つ前の画面に戻るとさに巧します。 
[スタート]キーを 押すと戻ることびでさません。 


除菌 キー 


3つの除菌コースで、食器等を除菌するとさに押します。 


スタートキー 


加熱をスタートさせるとさに巧します。 

ランプび点滅して、巧すタイ S ングをお巧6せします。 
加熱中は、点灯に変わります。 


設定つまみ 


基本操作 


回す■巧す操作で、目的の加熱の設定をします, 
ランプび点滅しているとさは、巧す操作び必要 
であることをお知らせしています。 



(力□リー表示の見かた） 

边叫-ダウン) 表示のあるメニ ュー では、力 □ U — ダウン効果を表示します。 


自動メニューを号 

S - 自動メニュー名 




出来上びりの盛り 
つけイメージです。 


力 nu —です。※] 


約 266 kcal 
ジ 

約 42kcal 

約 224 kcal 


□リーダウン効果 


- 一般調理器と^ 
比較した場合 
の力 DU —差 
です。 

この製品での 
力 au —です。 


加熱終了 
力□リーダウン効果 



力 □ U —差(力 □ 1」ーダウン効果)を運動量 
に置さ換えた場合の目まです。※2 


《1(財)曰本を品分析センターへの巧頼結果☆および、文部科学省科学技術-学術審議会資源調査分科会編の 
「五訂増補曰本食品標準成分表」に基づを、大阪府立大学(協力：今木雅英教授-矢澤彩香助教)にて監修した 
1人分の目ま力 nu - です。 

-健康セットメニューは、料理研究家髙城順モ先生監修の目ま力 nu —です。（力 nu —ダウンメニューは除く） 
☆第2080己10已〇号、 H 吕0.06 .24 他 

※吕厚生労働省の r 健康づくりのための運動指針吕〇06」に基づく。（体重 60 k 旨の人の場合） 
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基本操作 


義 3 義み 

回す 押す 巧す 


設定つまみを「回して選び」、「巧してミ夫定する」操作をして、 
目的の加熱を選びます。 

加熱操作には、メニューを選んだ後、人数(分量)などを選ぶ 
ちのびあります。 

詳し<は、それぞれの説明ページをお読みください。 


電源が入った状態 
の画面けり期画面） 



回して 

目的の加熱を 
選択しまず。 

一段ごとに表示が 
大きくなり、 
選択していること 
を表しまず。 

ちに回ずと下方向に、 
左に回すと上ち向に 
選択でをまず。 


■ 

■ 



■ 

■ 



■ 

■ 



初期画面に 
戻ります 



ヘルシすあたため 

飲み物-解ま 

_自動 メニュ-_ 

手動 


左の表示のとさに 
[ X 夕ート I キーを 押すと 


レンジあたため 

角皿•アミは巧巧しません 




% 


左の表示のとさに 
つまみを押すと 


UJ 化 




自動 メこ 


左の表示のとさに 





左の表示のとさに 
つまみを押すと 

み| 


自動のレンジ加熱が 
スタートします 


レンジおたため (^6 〜27ペーろ 


加熱中の表示 







飲み物' 解凍 广32 〜 33 ページ) 

- お料理の分類か5合わせて 
つまみを巧し、メニューを選びます。 


m 


自動：><ニュー〔34〜39ぺ-ジ） 


[すべてのメニュー] でつ まみを押し、ちに回すと、 N 0.001 
から、左に回すと N 0.231から番号順に表示し、選べます。 


レ; yy あたため 


左の表示のとさに 



11種類の手動加熱とお手入れに 
便利な機能が選べます。 



手動加熱 00〜47ページ) 
お手入れ.設定機能 （ 52〜53ページ） 


ご使用前に 操作部と表示の説明/基本操作 
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[飲み物-解凍] 

一[牛乳あたため[レンジ]] 
(32 ペース 

[飲み物-解凍] 

一[酒のかん[レンジ]] 

(32 ぺ 

[飲み物-解凍] 

一[解;ま[レンジ]] (33^ 


牛乳- コーヒー などの飲み物を 
あたためます。 


酒をあたためます。 


肉や魚などの生ちのを解凍します。 



加熱時間を合わせてあたためます。 
出力の切り昏えびでさます。 
(1000 W - 己00 W '巳00 W ' 200 W ) 


— r ぶが/ 


巧綱 


水を使いません。通常の電子レンジと同じ加熱方法です。 
食品のあたため直しや解凍をスピーディにおこないます。 


7 j < 使用 つまみで合わせる表示 

[レンジあたため] 

( 26 〜 27 ページ） 


使用例 


ごはんやおかずをあたためます。 


加熱の種類 




電波で加熱するため、 
付属品や金属物を使ラ 
と火花び出ることびあ 
ります。 


加熱の種類としくみ 


水を使う加熱で、ごま意いただきたいこと 


ク 



蒸気がたくさん出まずので 

換気をしなが5調理をおこなってください。 



5トンを使用 
け甘色側でつかみまず) 


食器ごと加熱されます。やけどにま意してください。 

付属のミトンなどを必ず使用し、直接手で触れないよラに 
してください。（やけどのおそれびあります） 



水平にゆつ<り 
運びましょう 




スポンジ等で 
巧:さ取りましよ5 


• 角皿には肉汁、油や熱湯が溜まります。 

取り出すとさや持ち運ぶ際は、こぼれないよラ水平にして、 
ゆっくり運んでください。 


>フラットテーブルには、水び溜まります。 

調理によっては、最大1 OOmL の水び溜まります。 

庫内び;ちめてか日付属のスポンジ等で巧さ取ってください。 
水び残っている状態でレンジ加熱すると通常よりあたたま 
りにくくなる場合びあります。 


水は、使いません 


レンジ•解凍フラットテ-ブルの下を S 龜波で加熱 
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加熱の種類 


水使用 


つまみで合わせる表示 


使用例 



• 角皿 

♦角皿+調理網 


〇 
〇 
〇 
〇 

〇 

— r ぶが/ 


[ヘルシオあたため]リ〇〜31, 

一[スポツトスチーム] 


3 


少量の食品を短時間でしっとり 
あたためます。 


[ヘルシオあたため] 广30〜31ベ-ジ) 

-* ■[しっとりあたため1〜 4] 


ごはん、中華まん、シュウマイ、 
茶わん蒸しをあたためます。 


序甄 

^[2蒸し物(強)] 


(41 ページ） 


蒸し料理全般。 


序副 

一 [3 蒸し物(弱)] 


[手副 

一 [1 1発酷 


レ41ぺ-ジ J 
(47 ぺ—ジ) 


茶わん蒸し、プ1」ンなど。 


ノ ':ンやピヴの生地を作ります。 
咖湿しなびら乾燥を防いで発齢 


巧綱 


水蒸気 (1 0□でまで)で蒸し器と同じ調理びでさます。 

電モレンジに比べ時間びかかりますび、水分を補いしっとりと仕上げます。 
(発酵は4已でまでの水蒸気加熱です） 



水は 

使いません 


〇 

— 知- 


[手甄 

一 [4 グリル] 


[手副 

-*■[5ウオーターグリル] 


ぐ42〜43ページ） 

(42 〜43ぺ-ジ） 


従来の一般的なグ I 」^レ加熱です。 
魚の照り焼さ、グラタンなど。 


魚の塩焼さ、鶏の照0焼さ 
など。 




[付属品の組み合わせ] 

•ち皿 

■ ち皿+調理網 


ウォーターグリルは、高温の過熱水蒸気 (1 0□で L ソ上)で加熱します。 
肉や魚を焼さます。 

※グリルは、高温の熱風で加熱します。 



[付属品の組み合わせ] 

•ち皿 

• ち皿+調巧網 


〇 

水は 

使いません 

〇 

〇 

〇 

〇 


[ヘルシオあたため] 尚〜29ベ-ジ) 

^[サックリあたため1〜 4] 

[手副 _, 

一 [巨才ーブン] 〇4〜45ページ) 

序副 

一 [7 ウォーターオーブン] 

( 44〜45ページ） 


序副 

-*■[8ウォーターオーブ ンケーキ]、 

C 44〜45ページ) 

序副 

一 [9 ウオーターオーブン バン•シュ ー 1 
し44〜45ページ） 


ず副 

一 [10 煮こみ] 


I 4 b ぺ-ジ） 


天ぷらや揚げ物などを 
あたためます。 

従来の一般的な 
オーブン加熱です。 

□ース ト ポーク やスペアリブ 
などの肉料理。 


スポンジケーキ、□ールケーキ 
など。 

パ U ッとふつくら焼さ上げる 
フランスパン、シュークリーム 
など。 


肉や魚、野菜などの煮こみ料理。 


— f ぶが/ 


I 陵が 


温度制御された過熱水蒸気 ( 1〇ぴ CL ソ上)で加熱します。 
肉やお菓モ、パンなどを焼さます。 

※オーブンは、温度制御された熱風で加熱します。 


ヘルシオについて加熱の種類とし<み 




蒸し物•発醒 


グリル•ゥオ—夕—グリル 


才 I ブン•ウォ I 夕 I 才 I ブン•煮こみ 
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調理のときのお願い 

「安全上のごま意 」ちあわせてご覧ください。 （4 〜 8 ぺ-ジ 


r 




ご購入後は、カラ焼きをする 

广22〜23ペ-ジ） 

庫内に付着している油を 
焼さ切るために必要です。 

カラ焼さをしなくてち調理でさますび、庫内び 
高温になると吸排気口か日煙やにおいび出ます。 
調理中に出ないよラ、あ日かじめカラ焼さを済 
ませておくことをおすすめします。 

カラ焼さをせずに何度か調理をおこなつた後で 
ち、煙やにおいび気になるよラであれば、お手 
入れ時にちカラ焼さをおこなってください。 


換気をしなび5調理する 


水を使ラ調理のとさ 
は、蒸気を多く排出 
するので十分な換気 
び必要です。 

換気をしないと周り 
の壁などに露び付く 
ことびあります。 



付属品•容器は、加熱に合ったちの 
を使う 

付属品は、加熱(メニュー)に合ったちのをお使 
いください。 

r 加熱の種類としくみ」 (14 〜 15 ページ) または、 
料理編を参考にして < ださい。 


市販の本や、ガスオーブン*他の 
電気オーブンでのレシピは様子を 
見なが5調理する 

市販の本などの加熱時間や温度では、ラまく仕 
上び日ないことびあります。 

このクックブックの料理編の類似メニューの温 
度を参考に、様テを見なび5加熱してください。 




自動加熱のときは 


加熱が足りないとさ 

•加熱終了後、「延長する場合は〜」の表示び出て 
いるときは、つまみを回して足したい時間を合 
わせ、 I スタート I キーを巧します。 

•「食:品を取り出します」の表示に変わっていると 

きは、 料理編の r 手動でずるときは」 を参考に、 
手動加熱で様子を見なが日加熱してください。 

自動加熱を使ラと、ちラー度加熱を初めからす 
ることになり、食品び焦げたり、発乂すること 
びあります。 


加熱時間を延長したいとき(加熱が足りなし、) 


〔21ページ) 


繰り返し続けて作るときは 

庫内や付属品び熱い場合、濃いめに仕上びったり、 
うまく仕上び日ないことびあります。 

調節び必要なとさは、 仕上がりの 調節を使って、 

様テを見なび日加熱してください。 


記載の材料-分量を守って 

この製品に合わせた内容を記載しています。 

材料.分量を変えるとさは、手動加熱で様テを見 
なびら加熱して < ださい。 


加熱中のドアの開閉は、なるべく 
しない 

加熱中にドアを開けると、熱や蒸気び外に逃げて 
しまい、ラまく仕上びりません。 

ちし、途中で開けたり停電になった場合は、 料理 

編の r 手動でするときは」 を参考に、手動加熱で様 
テを見なび日加熱してください。 

加熱状態の確認は、加熱終了間際にすばやくドア 
の開閉をおこなってください。 

焼きムラが気になるときは、残り時間表示になつ 
てか日、加熱の途中でち皿ごと前後を入れ替えて 
<ださい。 


16 
































レンジ加熱のときは 價波加熱) 


付属品(角皿*調理網い金属類は、 
絶対に使用しない 

乂花び出て、製品を傷めたり、付属品び破損する 
ことびあります。特殊な加熱方法でアル S ホイル 
などを使巧することびありますび、このクックブ 
ックの記載どおりにお使いください。 



かさく切つた根栗などの少量加熱は、 
必ず浸るぐ5いの水を入れる 

少量の加熱 ( lOOgL ソ下)は、乂花の発生や食品び 
焦げたり燃えたりして、故障の原因になります。 
大さめの容器に野菜び浸るぐ日いの水を入れて、 
ふた-をして加熱してくだサい。 f 37 ペ-ジ） 

レトルト食品や宙副よ、移し替える 

アル S など金属製の容器では、容器 
の中びあたたま日ず、乂花び出て 
製品を傷めたりします。 

※レトルト食品は、 [自動メニュ ー] 

一[ゆで•蒸し•煮物]一 [102 レトルト食品] 

で、そのまま加熱でさます。 



•-ブン • グリル加熱のときは(ヒ-夕-力臟) 


ラップやプラスチック容器を 
使わない 

才ーブン加熱-グ I 」ル加熱では溶けたり、発火 
するので使えません。 A 

證 



加熱中のドアの開閉は、 

なるべくしない 

庫内温度び急に下びります。 

加熱状態の確認は、残り時間表示になってか日、 
すばや < おこなって < ださい。 

焼きムラが気になるときは、残り時間表示になっ 
てか日、加熱の途中でち皿ごと前後を入れ替えて 
<ださい。 


できあがった目、すぐに取り出す 

庫内に入れておくと、を熱で焼さすざになること 
びあります。 

また、蒸気で加熱したとさは、温度び下びると蒸 
気び水滴となり食品び濡れることびあります。 


水を使う加熱(蒸し物•発酵•煮こみ•ウォ-夕-グリル•ウォ-夕-才-ブン)のときは 



ラップは使わない 

あたたまりにくくなります。 
加熱によっては発火します。 


使用を終えるときは、水タンクと 
つゆ受けの水を捨てる 

ドア内側の水滴や水タンクを 
取り出す際に出る水び、つゆ受け 
に溜まります。攝大 130 mL ) 

つゆ受けに ついて (10 ページ) つゆ受け 

調理後に水タンクを取り出すタイミング 
や加熱の種類によっては、つゆ受けに溜 
まった水び熱い場合びあります。直接水 
に軸らないでください。 



調理後は、庫内(フラットテーブル） 

に溜まった水を拭き取る 

庫内で結露した水びフラットテーブルに還まりま 
す。 

(調理によっては、最大] OOmL の水び溜まります) 
熱いので庫内び冷めてか日、付属のスポンジ等で 
なさ取ってください。 



ヘルシオについて調理のとさのお願い 
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o 


耐熱140でむ上 
のガラス容器 



•急熱-急をすると割れる 
ことびあります。 


〇 陶器 


磁器 



♦急熱-急をすると割れる 
ことびあります。 

•色絵やひび、金- S 良を、 

金 • 銀線、金 • 銀粉のある 
器は傷めたり、火花び出る 
ので使えません。 


〇 


オーブン用 
クッキングぺーパー 
麻酸紙） 



参庫内壁面に接触させると 
焦げることびあります。 


〇 


耐熱140でむ上 
のプラスチック容器 



•砂糖や油分の多い料理は、 
高温になり、変形したり、 
溶けたりするため、使え 
ません。 

参時間をかけすざると変形や 
溶けることびあります。 

電モレンジ加熱用の表示び 
あるちのをお使いください。 
ふたは、熱に弱いちのびあ 
るのでごミ主意ください。 


〇 


耐熱140でむ上 
のラップ 



•油分の多い料理は、高温に 
なり、ミ容けます。 

※蒸し物-発酵のときは、食 
品を包むとあたたまりにく 
くなります。 


[レンジあたため]で 
密封した容器や袋は、 
加熱しないでください 

センサーで蒸気を検知でさず 
に加熱のしすざで、 

発煙-発火の原因となります。 



レシオちたため 

飲み物-解ま 

_自動 メニュ-_ 

手動 



〇 


アルミ-ステンレス 
ホー□一な どの 
金属容器 • 
アルミホイル 




ほえる容器-ほえない容器 


g ] 使える容器 


- 除国 

たで . 

十 し . 

り除菌をするとをは、 

るもの」 （48 ページ)をご覧ください。 

食器など0 
「除菌でさ 


レンジ•解な 


蒸し物•発酷 


才—ブン•グリル•煮こみ 
ウォ—夕—才—ブン•ウォ I 夕—グリル 
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化 •ここに記載のない容器の使いかたについては、容器の製造メーカーにお問い合わせください。 
W 咖 W *角皿に載せることができるのは、食品•容器を含め 4 kg までです。 


巧 使えない容器 


(付属品) 


X 耐熱性のない 



♦強化ガラス'カツトグラス'ク U 
スタルガラスなどは、割れるこ 
とびあります 


X 


耐熱性のない 
プラスチック容器 

师4熱温度14 □で未満） 



>スチ□ール-ポ U エチレン■メ 
ラミン(幼児用食器など）•フエ 
ノール-ユ U アなどは、ミ容けた 
り、燃えたりします。 


X 漆器-竹製品•木•紙 



•塗りびはげたり、ひび割れたり、 
燃えたりします。 

参竹串など、このクックブックで 
記載している使いかたであれば、 
使えます。 

X 特殊な形をした容器 



>とくにをざ口の細長い容器など 
でレンジ加熱をすると、容器の 
細い部分び集中的に加熱される 
ため「突沸」しやすく、やけどの 
原因になります。 


X 


アルミ-ステンレス 
ホー□一な どの 
金属容器* 
アルミホイル 



>乂花び出るので使えませんび 
アルミホイルは、このクック 
ブックで記載している使いか 
たであれば、使巧できます。 
(酒のかん-解凍など） 



X 金属の付属品 
調理網 


角皿 


♦义巧が出て、製品を傷めたり 
金属の付属品が破損ずること 
がありまず。 

レンジ加熱では、絶巧に使わ 
ないで < ださい。 



X 


耐熱140でむ上 
のプラスチック容器 



>変形したり、焦げたりします。 


耐熱140でむ上 


X のラップ 



>溶けたり、発火することび 
あります。 


ヘルシオについて使える容器•堡スない容器 
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電源を入れる〜加熱終了の電源が切れるまで 

詳しい操作の説明は、讓ごとの操作説明をお読みください。 
I 初めに操作するのは、 （ 22〜23 のカラ焼きです。 




電源を入れる 

電源 プラグを 
コンセントに 
差し込む 





電源び入り初期画面を表示 


ドアを開閉ずる 



このまま放置してお 
<と数秒後に 

[レンジあたため] の 

操作を表示でお知ら 
せします。 广26ページ) 
さらに放置しておく 
と1分後に電源び切 

_れます。 

〔電源 才ートオフ 機能（省エネ設計） )( 次べ-ジ) 



水を使う加熱のとをは、この作業び必要です 


化を入れた水タンクを本体にセツトする 


r 水-水タンクについて」 


水タンクを取り出ず 



水タンクに水を入れる 

(水位はメニューによって異なります） 


巧 tall 


よくあるご質問 （59 ペー。 

水タンクをセツトずる 

嫂までしっかり巧し込む） 



水位ライン 吕を 超えて入れると 
こぼれやす <なります。 



つゆまけがセツトされているか確認する (いつちセツトしておさます) 


水タンクを出し入れずるたびに、 

つゆ受けに水び最大1 30 mL 溜まりまず。 
また、調理中に出る蒸気びつゆになり、 
つゆ受けに溜まります。 

※水を使ラ加熱のとさは、つゆ受けびセット 
されていないと、調理びスタートしません。 
(表示でお知日せします） 







食品を入れて、ドアを巧め、 

加熱方法を選択して、スタートずる 



回す 押す 


庫内なについて 值エネ設訊 

加熱中の庫内灯を点巧させるとさは、 
晴内な設赶で r 点打ずる」に設定して 
ください。工場出刷きは「消打する」に 
設定していまず 。 f 53 ページ） 



巧す 


• [レンジあたため]は、初期画面の状態で区タニと]キーを巧すだけで加熱が始まりまず。 

• 操作途中で間違えたときは 、I 戻る] キーを巧して一つずつ前の画面に戻るか 、 I とりけし | キ~ 
を巧して初期画面か日操作をやり直してください。 
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加熱後は、製品内部ををやずために、フアンが最大30分程度回転します。 

製品を長持ちさせるためにフアンの回転中は、なるべく電源プラグを巧かないでください。 


加 

熱 

終 

了 




終了音 
ピーピー •• 


ドアを開けて 

食品を取り出す 


加熱終了 

延長ずる場ちは 
つまみで 
時間を含わせ 

を巧しまず 


局; の 江 思 


加熱終了 

食品を 

取り出します 


加熱終了後に1度ち 
ドアを開けなかった 
場合、電源は切れま 
せん。 


を6に、加熱操作を続けるとき 


加熱時間を延長したいとき（加熱が足りない) 


加熱終了後、 ] 分拟巧に延長したい時間を合わせて 


スタートキーを巧します。 



ごまみで 
時間を合わせ 

を巧しまず 


缉) 


延長設定びできる表示び終了した場合は、手動加熱で 
加熱の種類、時間（温度)を合わせて I スタート I キーを 
巧してください。（自動メニューのとさは、料理編の 
「手動でするとさは」 を参考にしてください） 


続けて、別の加熱をしたいとき 


r とりけし I キーを巧して、初期画面にしてか日加熱設定 
をしてください。 




レンジあたため 

ごはんやおかずを 
スビ-デイーにあたためまず 

ヘルシオち たため 

飲み物-解凍 

自動メニュ- 


目的の加熱操作を 
してください。 


1=1=1 

巧 

源 

を 

切 

る 




調理を終えて、電源を切りたいとき 


( 電源才ートオフ罷（省エネ設計） 


•食品を取り出した後、巧の3つの条件で電源オートオフ機能 
びはたらさ、自動的に電源び切れます。電源び切れるまでの 
時間は、庫内温度によって]〜3□分程度と異なります。 

(〇製品内部を;ちますフアンの回おび停止している 

(加熱終了か日最大3□分程度回転します） 

(0 ドアび閉まっている 

初期画面を表示している 


) 



飲み物-解ま 


自動メニュ - 


手 


( I とりけし] キーを巧すと初期画面を表示します） 


>后温]表术 

ファンび回転中表示します。 


-日に1度は、水タンクとつゆ受けのお手入をしましょう 

•水の入った水タンクびセットされたままですと、蒸気用の水び製品内部に残った状態に 
なります。水タンクを取り出すと、30秒程度でつゆ受けに排水(最大1 30 mL ) されますので、 
つゆ受けに還まった水をこまめに捨てて、清潔に保ちましょラ。 

: カラになった水タンクは、外に出していてち、本体にセットしていてち、かまいません 。 i 


操作の流れ使ってみる 
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ご購入後、ネリめてお使いになるときは 


カラ規ををしまず 


(所要時間： 20分程度) 


P なぜカラ焼きび必要？- 

庫内に付着している油を焼さ切ります。 

カラ焼さをしなくてち調理でさますび、庫内び高温になると吸排気口か日煙やにおいび出ます。 

そのため、調理前にカラ焼さをして煙やにおいを出しておさます。何度か調理をおこなった後でち煙や 
においび気になるようであれば、[手動]一[お手入れ-設定吕庫内クリーン]をお使いください。 （53 ペ-ろ 


カラ焼きは、ウオーターオーブン加熱吕〇〇でで20分加熱します。 I ►庫内には、角皿など何も入れません 




まず、換気を良くしましよう 



必ず部屋の窓を全開するか、換気扇を回す 

煙やにおいに敏感なル鳥などは、別の部屋に移しておさましよ 
う。次回、お手入れとしてカラ焼きをするときは、庫内のを品 
カスや油分等をなさ取ってか日、おこなってください。 



つゆ受けをセツトするつゆ受けについて CIO ペ-ジ) 




水タンクの準備 

水タンクに水位ライン 1 
上の 水を入れて 
本体にセツトします 

水位ライン 2 を超えて入れると 
こぼれやす <なります。 







[7 ウオーター 
才ー ブン] 

にをわせる 


•巧め、[手動加熱1レンジ]を表示。 


«手動加熱7 » 

ウ ォーター オーブン 

命 

^が 

お■巧3 をす甲します 
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[200° C ] 

に台わせる 


>初め、[170で]を表示。 




[20 分00秒] 
にをわせる 


嘲め、 [1 巳分00秒]を表示。 


私 


熱 

終 

7 


加熱中 


20分後 

終了音 
ピーピー… 


>加熱中-加熱後は 

高温のため庫内壁び膨張するとさに「ポン」と鳴ることび 
あります。冷めるとさち鳴ることびあります。 


本体びかなり熱くなつています。ごま意ください。 


カラ規定が 
終わった S 


• 加熱終了後は、 製品内部ををやすために ファンが回転し 
まず。 （已分程度） 

ドアを少し開けて蒸気をがに逃がします。 



顔を近付けてドアを開けないでください。 
蒸気び出てをまず。 


>フラットテーブルび熱くなっています。 

熱に弱い容器を置くと溶けたり、変形することびありまず。 
>庫内に水滴などび残っているとさは、 庫内び冷めてか日 
付属のスポンジ等で拭さ取ってください。 

>庫内び;ちめるまで使用でさない加熱びあります。 

•解荆レンジ] •手動 [11 発酵] 


除菌 


使い終わった S 



水タンクを取り出しまず。 

■製品内部に残っていた蒸気用の水び3□秒程度で 
つゆ受けに排出されます。履大 130 mL ) 

水タンク、つゆ受けの水を捨てます。 

つゆ 受けについてし 10 ページ） 


30秒程度してか5 





つゆ受けに溜まった水び熱い場合びあります。 
直接水に触日ないでください。 


つまみで温度を合わせ 
巧ち或を巧します 


ウ ォーター オーブン 

1段20〇む 

ク 

20 分 00 秒 

ジ 

つまみで時間を合わせ 
を押します 


ウ ォーター オーブン 
1段予熱なし 


カラ焼きをしまず巧つてみる 



23 



















































簡をレッスン 

シュウ7イをあたためてみましよ5 

[ヘルシオあたため] の [しつとりあたため 3 シュウマイ] であたためます。 diEi ) 

加熱の種類は、蒸し物加熱でず。 


-# 操作途中で間違えたとさは、 「言る I キーを巧して一つずつ前の画面に戻る 
か、& り 日で]キーを巧して初期画面から操作をやり直してください。 



庫 内な (省エネ設計) について 

加熱中の庫内灯を点打 
させるとさは、 

廣内な設赶で「点なずる」 
に設定してください。 

工場出荷時は r 消なずる」 

に設定していまず。 

し53 ページ） 


广 ポイント-^ 

どの加熱を使えばいい 
のか、ねからないとさ 

は、 こんな食品を加熱 
ずるとさは？ 

メニュー別加熱早見表 

をご覧ください。 

(21 2 〜 219 ページ） 
\_ ) 


準備 


シュウマイ12個 
水タンク•角皿•調理網 


(シュウマイは已〜12個まで自動でできます) 


4加熱する 
I 合わせま 


〇 


水タンクに 水位ライン 2 まで 水を入れ、 
本体にセツトします。 


〇 


[ヘルシオあたため] 
に合わせる 


新しい水道水を使います。 



Q 角皿に調理網をのせ、シュウマイを並べ 
b て、ち皿受け棚の中段にセツトする。 



■操作びないと数秒後に、 
巧の操作(決定を巧す)を 
お知日せする画面を表示 
します。 


0 [しつと D あたため 
3 シュウ マイ] 

に合わせる 




中段 


セツトするち向 




冷凍のとさは 
つまみを回し、 
[冷满に合わせ 
ます。 
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メニユーに 
す 



っと〇ぁたため3 J 

圏 

4 



加熱をスタート 

します 边臟時間の目安は約 10 分です） 

付属品をセツトする位置を表示します。 
正しくセツトされているか確認して、 

スタートを巧します。 



み 


シュウマイ 


似 

めるめ 友つめ 




スタートを巧した後、 
約30秒間は、つまみ 
を回すと、仕上びり 
の調節びでさます。 
初め、 [標準] の仕上 
びりに設定されてい 
よ9 〇 


^ 口 熱中^ 

終了音 
ピーピー… 


食品を取り出ず 


加熱終了 

延長ずる場合は 
つまみで 
時間を合わせ 
^9を巧します 


局温を忌 



容器や付属品は、高温になりまず。 
直接手で触れないでください。 

角皿に溜まった水びこぼれないよラに、 
水平にお持ち < ださい。 


調埋を 

終了すると定 

A 庫巧が;ちめてから、付属の 
W スポンジ等で庫内の水分を 
巧:き取っておきまず。 



庫内温度び高いとさは、製品内 
部を;令やすために、加熱終了か 
ら最大30分程度ファンび回り、 
その後電源び切れます。 


0 


水タンクの水を捨てまず。 

清潔にお使いいただくために、 
使用時 LU 外は、乾かせておさ 
ましよラ。取り出したままで 
ち水を使わない加熱は、使用 
でさます。 


水タンクを取り出すと、最大 
1 30 mL の水びつゆ受けに流れ 
ます。つゆ受けに流れ終わるま 
で3□秒程度かかりますので、 
その間は、つゆ受けを取りはず 
さなレで < ださい。 

つゆ受けに ついて (10 ぺ—ジ) 


つゆ受けの水を捨てまず。 

調理中に発生した蒸気のつゆ 
ち受けます。こまめに水洗い 
をおこなラなど、'清潔にして 
おさましよつ。 


簡単レッスン 使つてみる (シュウマイをあたためてみましよう) 
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レンジ加熱 

レンジあたため 


水は 

角皿"調理網 

使える容器 

もう、読まれましたか？ 

使いません 

は使わない 

(レンジ）08 ページ） 

r 調 I 里のとさのお願い」 (16-17 ペ-ジ） 


( i おかずをあたためる 


準 

備 


食品を庫内に入れて、 
ドアを閉める 


飲み物の加熱には 
使わないでください 


置きかた 


フラットテーブルの 中巧に 置きます。 
※極端に端へ置かないでください。 
上手に仕上びりません。 




突然沸騰したり、 

ふたをしたままのカップ 
酒は、爆発します。 

自動で数み物をあたため 
るとき 05ペ- 


[レンジあたため] を選択している状態で、[スタート I キーを押します 



レシオをたため 



% 


操作びないと数秒後に、なの操作手順を 
お知らせする画面を表示します。 


スタートキーを 巧してください。 


ク 



必要に応じて仕上びりの調節びできまず 

スタートか日約30秒間は、仕上びり調節の画面を表示します。 
[標準] か日 [めるめ]、 または [あつめ] に変更できます。 

[あつめ] に変更した場合は、加熱途中で残り時間を表示します。 


レンジあたため 

角皿-アミは使用しません 


〇 

めるめ あつめ 


‘初め、 [標準] の仕上びりに設定されています。 



メニューに合わせて、次ページの 

[レンジあたため]の調理 例を参考 

に仕上びりの調節をしてください。 


^p] 

熱 

終 

了 


加熱終了 

延長ずる場をは 


食品を取り出す 


日熱 卑ァ 

終了音 
ピーピー… 



I 加熱時間を延長したいとき 

(21 ページ） 
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厂ポイント- 

—あたためのしくみ- 

食品があたたまって、蒸気(湯気)がたくさん出てくる 
と、加熱び終了しまず。 

ラップをして加熱する食品は、ゆとりをもたせて、軽 
くかぶせます。しっか0かぶせると蒸気び出にくくな 
り、 j !] □熱のしすざになります。_ 

密閉容器は使えません。 

センサーで蒸気を検巧でさずに、加熱のしすぎで 
発煙-発火の原因となります。 


•陶磁器•耐熱性の皿や容器に入れて加熱します。 
• 量がをいときは2つに分けます。 

より上手に仕上びります。 

「ラップをずるちの-しないをの」 


よくあるご質問 C 59 ページ) 



[レンジあたため]の調理例 EZ I の食:品は、ラップ(ふた)をします。 


•手動で加熱するときは、メニュー別卓見表 ■•巧 巧巧みで！ をご覧くだ?^い。 (21 2〜217ページ) 


' メニ ュー名 

分量 

仕上がりの 調節 

っッ > 

常 

旧 

/jm 

/で 

蔵 

ち 

の 

煮ちの 

10白〜4白0 g 

めるめ 

一 

カレー • シチュー 

20白〜4白0 g 

めるめ 

•加熱後、かさ混ぜる。 

ごはん 

1 〜 4杯(目日日旨まで） 

標準 

• 固めのごはんは、震吹さなどで水をふりかける。 

4杯のとさは [あっめ] を選ぶ。 

焼きちの(八ンバーグ） 

1 〜 4値 1(3 色 Og ) 

あつめ 

一 

1 炒めもの(焼きそば） 

10白〜2白0 g 

標準 

•パヴっいているときは、サラダ油かバターをかし混ぜる。 
加熱後、混ぜる。 

揚げちの(天ぷ 5) 

10白〜4白0 g 

標準 

•皿にキッチンペーパーや天ぷ 5 敷紙を敷さ、重ならない 

よつ 1 し 並へ 苗。 心し、 かははじけるので「ミ鼠 n 一 'i _ 

焼きとり 

2〜目本 (1 已日浸） 

標準 

—— [1 レンジ] 一に 00 W ] で控えめ 

ピラフ•焼きめし 

10白〜4白0 g 

標準 

•加熱後、かさ混ぜる。 1 に加熱します。 j 

汁ちの(スープ） 

1 〜 2杯 (4 日日 mL ) 

めるめ 

•加熱後、かさ混ぜる。 

、么 

/で 

m 

を 

の 

\ 

ごはん 

10白〜3白0 g 

標準 

• 皿にのせるか容器に入れる。 

規きちの(八ンバーグ） 

1〜4個 (3 目0旨） 

標準 

•加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸5す。 

カレー • シチュー 

10白〜4白0旨 

あつめ 

•底の平らな浅い容器に入れる。残り時間が出ると取り出して 
かさ混ぜ、スタートを押して加熱する。加熱後、かき混ぜる。 

里いち-かぼちゃ 

2己白^己白 Og 

標準 

一 

蒸しもの(シュウマイ） 

已〜12値 1(1 7日旨） 

標準 

• 両面に水をふりかける。 

ピラフ 

2已白^4白0旨 

標準 

•あ 5 かじめ、よ<ほぐしてお <。 

5ッ クスベジタブル 

10白〜3白0 g 

標準 

• 少量加熱は、火花が出ることがありまずのでごま意くだ 
さい。 J 


• ごはん-おかずがのあたために[レンジあたため]を使わないでください。 

次のような食品は、加熱のしすざで発煙や発义ずることがあるため、食品に合った加熱方法を還んでくださし、。 

. 敦み物.中きまん-シュウマイ-茶わん蒸し-パン類などは、メニュー別加熱早見表をご覧ください。 

何2〜217ペ-ジ） 

-水分の少ないもの(干もの-落花生など)•乾燥したもの•パセリ-はじけやすい食材の入ったもの(しぶ、など) • 
青じそなどの乾燥は、[手動]一[手動加熱1レンジト [200 W ] で、様テを見なび日加熱します。 

■卵、ゆで卵(おでんのゆで卵など)の加熱は、爆発することびありまずので絶対にしないでください。 

•発ミ包トレーや、耐熱性のないプラスチック容器は、ミ容けたりずるので使えません。 

•グリルや才ーブン加熱の後は、フラットテーブルが熱くなっていますので、プラスチックなど熱に弱い容器 
を置いたり、ラップを敷かないでください。 

•加熱後のラップは、やけどに気を付けて、ずぐにはずしまず。（を品•容器の変あの原因） 

















































[ヘルシオあたため] 

揚げていないとんかつや 


I 


ヴツク IJ おたため 

コ□ッケなど、パン粉が 
白い状態のものは、調理 
ずることはでさません。 




天ぷ日やフライのあたため直しをするときに適していまず。 
を分な油を落として、ヴクッと仕上がります。 


使える容器 

ちう、読まれましたか？ 

(ウォー ターオーブン )（ 18 ぺ—ジ） 

r 調理のとさのお願い」广16 〜 17 ページ） 


天ぷらをあたためる 


準 


水タンクに 水位ライン 1な上の 水を 

入れて本体にセツトしておく。 


備食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

I J つゆ受けび、カラであることを確認する。 






• しっとりあたため 4 メニュー （31 ベージ） 
び選べます。 



じ令凍]に合わせる 
とさは、つまみを 
回して合わせ、ミ夫 
定を巧します。 



み 



スタートから約30秒間は仕上 
びり調節の画面を、表示します。 
必要に応じてつまみで [標巧] から 
[薄め] または [濃いめ] に変更でさ 
ます。 

カ ロリー ダウン効まのある メニュー 
の加熱中に表示します。〔]2ページ） 



加 

熱 

終 

7 






容器や付属品は、局温になりまず。 
直接手で触れないでください。 

ち皿に水や油などび溜まることびありまず。 
やけどにごミち意ください。 


■加熱時間を延長したいとき (21 ページ) 

様子を見なび日、2〜3分 L ソ上を目安に延長 
してくださし、。 

•使い終わったら、水タンクとつゆ受けの水を 
捨てておきましよう。 つゆ受け Qo ページ） 
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• 電子レンジ加熱に比べて時間がかかります。 

• 食品の種類やお状によって、仕上がりが変わりまず。 

仕上がりの調節や、加熱の延長を利用してください。 

とくに市販品は千差万別ですので、様子を見なが日加熱してください。 
• 食品の種類や状態によって、加熱後の油の落ち方が異なります。 
(食品によっては、をく油が落ちないものもありまず） 


[サックリあたため]1〜4の調理例 



ラップは使いません。 

* 手動で加熱するときは、 メニュー別加熱卓見表 f •巧 巧が左 A をご覧くたクい。 C 214~217^= y ) 


' あたためる食品 

この表示に合わせてください 

冒ま分量 1 

天ぷ5 

1 [天ぷ 5] 

一 [常温.;令蔵] または [を;ま] 

■ 400 邑のとさは、 

仕上びりの調節で [濃いめ] を選ぶ。 

100〜400邑まで 

※かさ揚げは、焦げやすい 
[手動] で加熱します。 (2 

ため、 

14 〜 215 ぺ-ジ） 

とんかつ•コ□ッケ 

(すでに油で揚げたちの） 

2 [調理済みフライ] 

一 [常温.冷蔵] 

■ 300 呂じ(上のとさは、 

仕上びりの調節で [濃いめ] を選ぶ。 

100〜400邑まで 

ハンパ’ーグ 

(すでに焼いてあるちの） 

吕 [調理済みフライ] 

一 [常温.を蔵] または [をず] 

■ 4 個のとさは、 

仕上びりの調節で [濃いめ] を選ぶ。 

1〜4個まで 
(1 個 90 g ) 

市販の調理済 
お弁当用をまフライ 

(すでに油で揚げたちの） 

2 [調理済みフライ] 

一 [冷ま] 

■ 300 邑のとさは、 

仕上びりの調節で [濃いめ] を選ぶ。 

80〜300呂まで 
(1 個2□〜3已旨） 

市販のフライドポテト 

(すでに油で揚げたちの） 

2 [調理済みフライ] 

■[常温 • を蔵] 

• 仕上がりの調節で薦剧を選ぶ。 

100〜200邑まで 

市販の骨付きフライドチキン 

(すでに油で揚げたちの） 

2 [調理済みフライ] 

一 [常温.;令蔵] 

• 仕上びりの調節で [濃いめ] を選ぶ。 

100〜400旨まで 

巿販のを;ま焼さおにざり 

2 [調理済みフライ] 

一 [冷ま] 

80〜300邑まで 

市販のお好み焼さ 

2 [調理済みフライ] 

一 [常温-を蔵] または [を;ま] 

• 仕上びりの調節で [濃いめ] を選ぶ。 

1枚 (2 □□旨） 

焼さ魚 
焼きとり 

(すでに焼いてあるちの） 

3 騰き尉 

♦ 300 呂©とさは、 

仕上がりの調節で [濃いめ] を選ぶ。 

100〜 300 g まで 

市販のたこ焼き 
市販のたい巧さ-今川焼さ 

V 

4 [たこ巧き.たい烧き] 

一 [常温.を蔵] または [を;ま] 

■ 300巨のとさは、 

仕上がりの調節で [濃いめ] を選ぶ。 

80〜 300 g まで 

J 


サックリあたため あたため 
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加熱中 


終了音 
ピーピー- 


食品を取り出ず 


容器や付属品は、局温になりまず。 
直接手で触れないでください。 


>加熱時間を延長したいとき 巧1ベ-ジつ 

様テを見なび日、2〜3分 L ソ上を目安に延長してください。 

• 使い終わつたら、水タンクとつゆ受けの水を捨てておきましよう。 

つゆ受けし10 ページ) 


广 A イノト- 

■ラップやふたは使いません。 

•加熱送中では、できるだけドアを開けないでください。 
蒸気ががに逃げて、上手に仕上びりません。 

どうしてち 庫 内の 様 テを見るときは、すばやくドアを 
開閉してぐださい。 

■スポットスチームの総菜の宙詰、いなりずし、巻きずし、 
まんじゅうは、人肌程度の食べ頃温度に仕上びりまず。 


• 電子レンジ加熱に比べて時間がかかりまず。 

•容器のお状-材質や盛りつけかたなどによって、 
仕上びりの温度び変わりまず。 

仕上がりの調節や、加熱の延長を利用してください。 
とくに市販品は千差万別でずので、様子を見なが6 
加熱してください。 


固 


[ペルシオあたため] 


ぶ 


み 


スポットスチーム 


中華まん1個や1人分のおかずなど、かない分量を 
[しっとりあたため]よりスピーディにあたためます。 


使える容器 
炼し蝴 GF 




ちラ、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 （16 〜17’ 




下記、目ま分量を参考にして、 
それよりち分量びをい場合は、 

[しつとりちたため1 で加熱して 
ください。[巧ページ） 


® 冷蔵中華まんを 1 個あたためる加熱時間の目安：約 10 分 


準 

倫 


水タンクに 水位ライン 2まで 
水を入れて本体にセツトしておく。 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 



化 ilW 

ミ因巧畑 1 

3 rjr 

调 I 王 iiqy 1 

巧皿 - 


奶. 气資 


I 置さかた I 

お、ず、 ち端 
に置さます。 


※食品によっては、直接角皿に置く場合びあります。 



[ペルシオ友たため] 
にをわせる 








> 操作がないと数秒後に、次の 
操作(決定を押す)をお知らせ 
する画面を表示します。 



[スポットスチーム] 
に含わせる 


が", 



へ 


W 



み 


仕上がり 

標準 

〇 


スタートから約30秒間は 
仕上びり調節の画面を、 
表术します。 

必要に応じてつまみで 
腊 街から 晩る剧 または、 
[あつめ] に変更でさます。 


加熱終了 
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メニュー•名 

g ま 分量 

コッ ’ 

ス 

ポ 

、ツ 

卜 

ス 

チ 

I 

ム 

常 

ご曰 
/皿 

、1 

/で 

蔵 

ら 

の 

ごはん-おこわ(常温） 

け不り已〇呂） 

■茶わんに入れ、角皿のち端に置く。 

中華まん 

1個 (7 日〜1 lOg ) 

•直接、調理網のち端にのせて、角皿に置く。 

■中華まん1倾1 lOg ) のときは、仕上びりの調節で [あつめ] を選ぶ。 

シュウマイ 

已個旧0旨） 

総菜の宙詰 

(さんま蒲焼き、焼きとりなど） 

1吿 

(80 〜100邑） 

■吿のふたをあけ、調理網のち端にのせて、角皿に置く。 

• 1宙1〇〇呂未満のちのは、仕上びりの調節で [めるめ] を選ぶ。 

し、なりずし 
巻をずし 

3〜已個 

(] 値130〜已〇邑） 

■皿にの杜角皿のち端に置く。 

仕上びりの調節で [めるめ] を選ぶ。 

まんじゆう 

1個 

(已〇〜100邑） 

•直接、調理網のち端にのせて、角皿に置く。 

仕上びりの調節で [めるめ] を選ぶ。 

•ちちを使った和菓子(例：大福など)は、加熱できません。 

し 

ご 

と 

ち 

た 

た 

め 

\ 

1 [ごはん(常温)] 

一 [1 杯卜 [4 杯] 

1〜4杯 
(1 杯1已日旨） 

• 1人仇ずつ茶わんに入れ、を皿に置く。 

※冷まごはんは、 [レンジあたため] であたためる 巧 7 ペ-ジ） 

2 [中華まん] 

一 [常温-を蔵] または [を凍] 

] 〜 4個 

(1 個70〜]10呂） 

■直接、調理網にのせて、角皿に置く。り固 （1 10呂)のときは、 
仕上びりの調節で [あつめ] を選ぶ。 

3 [シュウ マイ] 

一席温.を蔵] または じち凍] 

已〜1到固 
(17 □邑まで） 

•直接、調理網にのせて、角皿に置く。 

4 [茶わん蒸し] 
^[常温]または[;ち蔵] 

1 〜 4個 
(1 個1已日旨） 

•角皿に置く。 



•冷めた、手作りの茶わん蒸しや市販の冷蔵茶わん蒸しをあたためることがでさまず。 
•手作りの茶わん蒸しは、共ぶたまたは、ラップをして加熱します。 

•市販の;令蔵茶わん蒸しは、フイルム製のふたをはがさず、そのまま加熱します。 

(市販の;令蔵茶わん蒸しで1個2日日邑政上のをのは、スタート後、 [あつめ] を選びます） 

1 1 

J 




[ペルシオあたため] 


しつと D おたため 


たっぷりの蒸気でしっとりとあたためます。水分を補いしっとりと仕上げます。 
食品の分量が少ないときは、[スポットスチーム]で加熱してください。 


使える容器 

もう、読まれましたか？ 

爲し蝴り8 ページ） 

r 調理のときのお願い」 （ 16 〜 17 ページ） 


# ごはんをあたためる 


留 

倫 


[ヘルシオあたため] に合わせて決定を 
巧し、下記の操作をして < ださい。 

※メニューによっては、調理網を使います。 



必ず、 中 巧に 
置さまず。 



[しっと D 友たため1 
ごはん(常温)] 

にさわせる 






巧 b 


2〜4杯のとさは、つまみを回して 
分量を合わせます。 


スタート後の仕上び0調節や加熱時間の延長は、 
[スポットスチーム]を参考にしてください。 


[スポットスチーム]、[しっとりあたため]の調理例 

•手動で加熱するときは、 メニュー別加熱卓見表 をご覧くたクい。 （212 〜 217 ページ) 



置さかた] 



ごはん備温) 


スポットスチ—ムあたためしつとりあたため 
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[软みお-解な] 

牛乳あたため/酒のかん 


水は 

角皿"調理網 

I 使える容器 

もラ、読まれましたか？ 

使いません 

は使わない 

I (レンジ）广 18 ページ） 

r 調理のとさのお願い」广 16 〜 17 ぺ-ジ） 


® 牛乳をあたためる 



準 




食品を庫内に入れて、 
ドアを閉める 


置さかた I 

フラットテーブルの 中央に 
畜せて 置さます。 

※極端に端へ置かないでください。 
上手に仕上びりません。 



(2 杯のとき） （3 杯のとき） （4 杯のとき） 

パ!典み A 由 厂 如^^^— \ パ L 心 




[飲み物-解; ま] 
にさわせる 





■操作びないと数秒を 
に、次の操作(決定を 
押す)をお知らせする 
画面を表示します D 






決定を巧します 



酒のかんのとさは、 

ミ夫定を押さずに、 
さらにつまみを回し 
ます。 



牛乳あたため 
[レンジ] 


(前 牛乳 1 杯のとき 




2〜4杯のとさは、 
つまみを回して、 
分量を合わせ、 
スタートを巧します。 



仕上がり 

標準 

〇 

めるめ あごめ 


スタートから3日砂間は 
仕上がり調節の画面を、 

を汀^します。 

必要に応じてつまみで 
應準] から 惦るめ] または、 
[あつめ] に変更できます。 



加熱中 

終了音 食品を取じ江!ず 

ピーピ— * 加熱時間を延長したいとき （ J 1 ページ) 


厂 / it イソト- 

■一度に加熱できる分量は、基準分量 
(下表参照 )1 〜4杯体)まで。 

■ラップやふたは使いません。 

• 容器に入れる一杯あたりの分量を、 
お守りください。 

■容器は基準分量 (下表参照） 

を入れて8分目ぐ5いになるものを 
使いまず。 

■加熱前、加熱後ち必ずかさ混ぜます。 
■加熱前の温度によっては、仕上びり 
の調節を選んでください。 


1 mL= 1 CC 


/ 

基準分量 

牛乳 

() 内は コーヒー 

、 

酒 

1 杯あたり 

200mL(150mL) 

180 mL 

加熱前の 
薑華温度 

を蔵保を…約8で 

(常温保存…約2日む） 

常温保存…約 20t； 

容器 

心 • 

アルミホイル 

だ 

■コップは、 ほめの 広□容器を使う。 

■ミ酉をとっくりに入れて、くびれてい 

るところより量び上にくるときは、 

その部分にアル5ホイルを巻く。 

V ノ 


• ミ酉のかんでアル5ホイルを使ラとさは、 

庫内壁面やドアに触れないようにしてく 
ださい。 

乂巧び出たり、ドアガラスび割れること 
びあ0ます。 

• ビンのまま加熱ずるとふき出しまず。 

必ず、容器に移し替えてください。 

■加熱し ずぎないでください。 

取り出ずときに突沸して、やけどをずる 
ことびありまず。 

加熱しずざたときは、そのまま吕〇秒ほど 
庫内で;ちましてか6取り出してください。 

•基準分量より多いとさ、少ないとさは、 
加熱スタート直後で仕上びりの調節をす 
るか、 [手動]一 [1 レンジト [lOOOW] 

で様子を見なびらあたためてください。 
[レンジちたため] で加熱すると沸騰する 

_ ことびあります。 _ 

※手動で加熱するとさは、 メニュー別加熱 
早見表 •巧 aa 孤， ■細巧抑 を r ' 覧くだ 

さい。 C 21 2〜213ページ） 
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[巧み巧-解凍] 


解凍[レンジ] 


庫内び高温のとさはスタートしません。 

表お部に [ U -04] を表示し、お巧6せ音び鳴ります。 

ドアを開けて;令ましましよう。表示び消えれば使えます。 (57^ 






>操作がないと数秒後 
に、次の操作(決定を 
押す)をお知らせする 
画面を表示します。 


義 


挪 20 Og のとき 


み 


スタートを、仕上 
びり調節の画面を 
約30秒間表示しま 
す。必要に応じて 
つまみで[標準]から 
预剧または随め] 
に変更でさます。 


:したいとさし21ぺ — ジ) 


( ^ 

[飲み物-解; ま] 


1 

にをわせる 


1 

義 3 





懈;ま[レンジ]] 
に台わせる 



[食品重量] 
ををわせる 



•巧め、 [ lOOg ] 
を表 TJX 。 

食品 重量 設定範囲 
10 CKlOOOg まで 

-100呂を位 


棘 

熱 

終 

贸 


-加熱中- 


終了音 
ピーピー- 


食品を取り出ず 
•加熱時間を延長 


水は 

角皿 • 調理網 

使える容器 

使いません 

は使わない 

懈粥 cw ^ 


® 冷凍した生肉を解凍する 


準 

備 


食品を庫内に入れて、 
ドアを閉める 


置さかた 


食器には、のせないでください。 

ラップを敷いて、食品をフラット 
テーブルの 中央に置さます。 



ラップを敷きまず。 


ラップは、食品より少し大きい程度に敷きます。 

大さずざてかぶさっていたり、包んだ状態では、 
上手に解凍できません。 


もう、読まれましたか？ 

r 調理のとさのお願い」 [16 〜 17 ページ) 


イソト-^ 

•-度に瓶まできる分量は、100〜 
100 Og まで。 

• 厚みのあるものや大きいものは、 
解凍されにくくなります。 

平たくル分けにして、冷凍してお 
さます。 

• 角军凍する直前まで;ちず室に入れて 
おいた食品を使います。 

溶けかけているとさは、様子を見 
なびら、[手動]一 [1 レンジ]^ 
[200 W ] で角军凍します。 

•手動で加熱するとさは、メニユ ー 

別加熱早見表 わが虹離 
をご覧ください。 （218-219 ぺ — ジ） 
•変色や煮えを防ぐために、身の細 
い部分や薄い部分には、アルミホ 
イルを巻きまず。 

■アルミホイルを使うとさは、庫内 
壁面やドアに軸れないようにして 
<ださい。 

火花び出て製品を傷めたりします。 

•グ U ルやオーブン加熱などのフラ 
ッ トテーブルが熱くなる加熱の後 
は、ちめてか5使用してください。 

ラップび溶けるおそれびあります。 

\_ ) 


■素材別のコツ 


食品名 

仕上がり®謂節 

コツ 

かたま0肉 

随め]に 
合わせる 

一 

薄切0肉 
と0肉 
ひさ肉 

— 

•骨付きとり肉 
は、足の細い 
部分にアル S 
ホイルを巻く。 

まぐろ(赤身) 
いか•えび • 
魚 

聞め]に 
合わせる 

• 一尾魚は尾の 
細い部分にア 
ル云ホイルを 
巻く。 


■上手に解凍ずるための 
冷凍ち法 

■バランなどの飾りや敷物-調味料 
入りのル袋は取り除きまず。 

材料は新鮮なちのを薄<、平た< 
整えます。必ず空気を巧さ、ラッ 
プなどで密封します。 

• 1回分 (200 〜300邑)ずつに分け 
まず。 

厚みのあるちのは、解凍されにく 
くなります。かたまり肉な外は、 
極端に薄くならないよう、 3 cm け 
内に厚みをそろえます。 


BIB 

麵 


仕上がり 

標華 

弱め 強め 


[レンジ] 

200 g 

_ 义 _ 

つまみでグラムを合わせ 
を巧します 


決定を巧します 


角皿-アミは使用しません I 


牛乳あたため/酒のかん あたため 解凍【レンジ〕 
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[自動メニュ ー] 

焼を物 • フライ 


水を使用しない 

もう、読まれましたか？ 

メニューをあります 

r 調理のときのお願い」 （ 16 〜 17 ページ） 


烧を物 メニュ ー No . 001 —067 
フライ メニュ ー No . 068—091 


® 鶏のから揚げ(らも肉)を作る屈互 i ) 


水タンクに 水位ライン 1 な上の 水を入れて本体に 
セットしておく。 （メニューによって異なります) 




※水を使わないメニューちあります。 

ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 


， 風日 

調理網 —— 
触 - 

止;!糾 





■操作びないと数秒後に、次の 
操作(ミ夫定を巧す)をお知らせ 
する画面を表示します。 






[No. 068 

鶏のか 5 揚げ(もも肉)] 
にをわせる 


■速くつまみを回すと、画面の下にメニユー 
の番号合わせに便利な表示をします。 


(なページ J 
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广 




鶏のか6揚げ 
(ちを肉） 


3〜4 人分 


を押します 


み 


加 

熱 

終 

了 


抑熱中 


終了音 
ピーピー… 


食品を取り出ず 


鶏のか6揚げ 
(ちち肉） 

烧さ上び D 
穏牵 

0 


スタートから約30秒間は 
仕上びり調節の画面を、 

表 7 K します。 

必要に応じてつまみで 
腊辑 から 腐剧 または、 
應いめ] に変更できます。 


鶏のか6揚げ 
(ちち肉） 

ウオーターグ U ル 


加熱終了 
カロリーダウン効果 


約 3 9 kcal 減 

II 

ゥオ聋ング12淵当 


ヘルシオを使つた調理で約3 9 kc a I を 
減らすことびでさました。 


(力 □ リー表示の見かた X 12ぺ-巧 



3秒後 


加熱終了 

延長ずる場合は 
つまみで 
時間をちわせ 
^9^を押しまず 


巧/皿；王忌 


容器や付属品は、局温になりまず。 
直接手で触れないでください。 

ち皿に水や;’由などび溜まることびありまず。 
やけどにごま意ください。 


戻るキーを 巧すと、力 nu —ダウン 


効果の表示に戻ります。 

>加熱時間を延長したいとき (fr 


苗 


I 使い終わった日、水タンクとつゆ受け 
の水を捨てておきましよラ。 

つゆ受け00 ページ） 


自動メニュー全体の中で、現在選択しているメニューのおよその場所を表します。 



鶏のか5揚げ 
(ちち肉） 


早送りびでさます。 


自動メニューの料理写真 
を表术してし''る画面で、 一 
つまみを速く回す。 



• [■ すべてのメニユ ー] に合わせて 
決定を巧し、つまみを速く回すと、 
001〜231までの範囲でメニユ ー 
番号のカードを表す表示び移動し 
よ9 〇 

•[■ 焼き物-フライ]など各分類に 

合わせた場合は、その分類内で力 
ード表示び移動します。 


焼き物•フライ 調巧 
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H [自動メニユ ー] 

ゆで•蒸し•煮物/セツトメニュー 


もう' 読まれましたか？ _ ゆで•蒸し•煮物 メニュ ーNo. 092—144 

r 調理のときのお願し、」 (16 〜 17 ページ) セツ トメニュ ー No. 145 〜 202 


® アスパラガスをゆでる 


準 




水タンクに 水位ライン 2 まで 
水を入れて本体にセツトしておく。 

置をかた I 次ページの表を参考にしてください。 

食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 






[自動メニュ ー] 
に合わせる 




■操作びないと数秒後に、次の 
操作(ま定を巧す)をお巧5せ 
ずる画面を表示します。 







とさは、つまみを回 
しご〇ね甘まろ。 



仕上がり 

スタートから約30秒間は仕上 
びり調節の画面を表术します。 

標準 

必要に応じてつまみで、 [標準] 

固め 柔日かめ 

から [固め] または、 [柔5かめ] 

に変更できます。 


■素材別のコツをご覧ください。 


( :欠べ— ジ） 









終了音 
ピーピー… 


食品を取り出ず 


容器や付属品は、局温になります。 
直接手で触れないでください。 


■加熱時間を延長したいとき （21 ペ-ジ） 

様子を見なび日、2〜3分 L ソ上を目安に延長してください。 
• 使い終わった日、水タンクとつゆ受けの水を捨てておさま 

しよラ。 つゆ受け C 10 ペータ 
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ゆでる食品 
ほうれん草-ル松栗 

•太い根には、十字の切り込みを入れる。 

※調理網にのせにくい場合や 
食品が天面に当たる場合は角皿に 
直接のせまず。 

■加熱後、アク抜さと色止めのために 
すぐ水に取る。 

ブ□ッコ U — 

ル房に分ける。 

仕上びりの調節で [柔らかめ] を選ぶ。 

アスパラガス 

根元のかたい皮を取り、あらかじめ 重ならないよラに 

軽く塩でちんでおく。 

大根 

2〜 3 cm 厚さの輪切りにする。 

にんじん 





目き分量 


100〜400吕まで 


1 cm 厚さの輪切りにする。 


重ならないよラに 


じやがいら 

1個（1已0呂)を4つに切る。丸ごとは、 
加熱されにくいため、加熱でさません。 


い 

ち） 

類 


さつまいら 

1本 (2 已〇邑)を4つに切る。 

丸ごとゆでるとさは、直径已 cm じ(下の 
ものを用意し、仕上びりの調節で 
陳6かめ] を證3';。 

加熱後、10分程度庫内で蒸らします。 



1巳0有〜1 k 呂まで 
め1ぼちやは400吕まで） 


重ならないよラに 


かぼちゃ 

3〜 4 cm 角に切る。 

仕上がりの調節で 圆め] を選ぶ。 


" 卵 

[ No . 101 ゆで卵] (72 ページ） 

2 〜 8 個まで 

卵は、[レンジあたため]、 [1 レンジ]で加熱 

t ずると爆発ずるのでゆで卵は作れません。 

(けびや製品び故障します） 

レトルト食品 

L (カレー.シチュ ー. パスタソース） 

「 No . 102 レトルト食品 1 (73 ページ） 

]〜2袋 
(] 袋200呂） 




野菜をゆでる ポイント 


•ラップやふたはしません。 

■材料の大きさは、そろえまず。 

切りかたび下表と異なる場合は、 [手動卜 [2 蒸し物(強)] で様テを見なび日加熱してください。 OT^ 

•加熱中のドア開閉は、なるべくしないでください。蒸気ががに逃げて上手に仕上がりません。 


I 手動で加熱するときは、 メニュー別加熱早見表 の をご覧ください。 (21 8 〜 219 ページ) 


■素材別のコツ 


メニュー番号 


[ No . 092 

ゆで青野菜] 


[ No . 093 

ゆで根菜] 


[ No . 094 

ゆでいち- 
ゆでかぼちゃ] 


•少量のときや急ぐときは、 [手動] 一 [1 レンジ 1 一 「1000 W1 で加熱しまず。 C218 ベ-ジ つ 
※少量の加熱 (lOOgU 下)を[手動加熱1レンジ]で加熱ずると、义巧の発生や食品が焦げたり燃えたりして、 
故障の原因になります。 大きめの容器に野菜び浸るぐらいの水を入れて、ふたをして加熱してください。 
例：にんじん已 Og (水2已 mL ) のとき、約1分4□秒 


葉菜類 巧果菜類 根菜類 

r 


ゆで•蒸し•煮物/セツトメニユ— 調理 
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[自動メニユ ー] 

お菓子-パン 


水を使用しない 

もう、読まれましたか？ 

メニューちあります 

r 調理のとさのお願い」 (16-17 ペ-ジ） 


お菓モ•パン メニュ ー No. 203—231 


® □—ルパンを I 焼< (MED 


''A 水タンクに 水位ライン 1な 上の 水を入れて本倘こ 

4- セットしておく。_(メニユーによって異なります ） I 

備食品•付属品は、入れません。 口ールパンのとき) 

ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 





[自動メニュ ー ] 
に合わせる 



gmm 


自動メニュー 

231種類のメニュ - 
び選べまず 




[ No . 226 

□ールパン] 
にをわせる 


■速くつまみを回すと、画面の下にメニユー 
のま号合わせに便利な表示をします。 〔35 ペ-ジ'^ 




[1 段] または 
[2 剧 

にをわせる 




■操作びないと数秒後に、次の 
操作(ま定を巧す)をお巧5せ 
する画面を表示します。 




0 [1 段] のとき 




□ールパン 


予熱しまず 

予熱時は 
何ち入れません 


を巧しまず 


み 


焼き上がり 
標準 

薄め 濃いめ 


スタートから約30秒間 
仕上びり調節の画面を、 
表示します。 
必要に応じてつまみで 
腊 街から腐 助 または、 
[濃いめ] に変更でさます。 
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予 

熱 

中 


7E 

了 



予熱中 


角皿-食品を 
準備します 

モ巧中 

予熱び完了ずると 

あと約日分 



予熱完了音 

予熱完了 

ピッヒッピッピッピッ 

角皿-食品を上段 
にセツトしまず 


高温ま意 


予熱完了までの目安時間を表をします。 
最大約10分より2分単位で表示します。 


ドアを開けなければ、 

2□分間保温状態をなっています。 

《吕〇分を過ざると初期画面になり、 
始めから操作をやり直ず必要がありまず。 


準 

備 


ドアを開け、 

食品をのせた角皿を庫内に入れて、 
ドアを閉める 

《ドアを開けると温度び下びります。 
すばや< ドアの開閉をして<ださい。 



加 

熱 

終 

7 


巧 b 


□ールパン 

KBS の バン . シユー 

7 分 00 砂 


加熱中 


終了音 
ピーピー… 


食品を取り出ず 


容器や付属品は、局温になりまず。 
直接手で触れないでください。 



>加熱時間を延長したいとき Gi ペース） 

>使い終わった日、水タンクとつゆ受け 
の水を捨てておきましよラ。 

つゆ受けし 1〇ページ） 


ポイント 


•メニューによっては、予熱をずるものしないもの、水を使うもの使わないもの、 
予熱をずるときか5庫内に角皿を入れるもの（フランスパン-ピザ)があります。 
メニューごとの作りかた（料理編）をよくお読みください。 


お菓子•パン調理 
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[手動]手動加熱1 

レンジ 


水は 

角皿 • 調理網 

使える容器 

もう、読まれましたか？ 

使いません 

は使わない 

(レンジ）08 ページ） 

r 調理のとをのお願い」广16 〜 17 ペ-ジ） 


# おかずをあたためる こんなとをは？ r ラップをするちの.しないちの」 (59 ページ) 


準 

倫 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 


置さかた 


フラットテーブルの 中央に 置さます。 

※極端に端へ置かないでください。上手に仕上びりません。 
冷凍食品の場合は、必ず耐熱性の容器または、皿にのせます。 





[手訓 
にをわせる 


レンジ ちたため 







>操作がないと数秒後 
に、次の操作(決定を 
押す)をお知5せする 
画面を表示します。 


手動加熱 


ち皿•アミは 
使用しません 


を巧します 




画] 

を台わせる 



0 己00 W のとき 







•初め、[目日日 w ] 
の設定になって 
います。 




熱 

終 

7 



[加熱時間] 
ををわせる 


レンジ 

日0 0 W 

ク 

2分30巧 

つまみで時間を合わせ 
を押します 


应） 2分30秒のとき 


み 


レンジ 
6 0 0 W 


2分29; 




加熱時間設定節囲 

♦ 1 日日日 W... 10分まで 
• 600 W -已〇 0 W …30分まで 
■ 200 W …1時間35分まで 


-已分まで1日 秒単位-1 日分まで3日砂単位 
- 3□分まで1分単位-1時間3已分まで已分単位 
(20 C ) W は1日分まで3□秒単位） 


迎熱支 食品を取り出ず 


終了音 
ピーピー… 



>加熱時間を延長したいとき Gi ペ-ジ） 
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H [手動]手動加熱 2 [手動]手動加熱3 

蒸し物(強)/蒸し物(弱) 


使える容器 I 

もう、読まれましたか？ 


禱し蜘 cw^ \ 

r 調理のときのお願い」〇6〜17ページ） 



® えびの蒸し物をする 


準 

備 


水タンクに水位ライン 2まで 
水を入れて本体にセツトしておく。 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 



参ち皿は1枚で中段にセットずるのが昼本でず。 

※メニューによっては、調理網を使ったり、吕段で加熱ずる 
場合をあります。詳細は、料理編を参考にしてください。 



[手動] 

に台わせる 


レンジ あたため 
ヘルシオ あたたゆ 
飲み物-解凍 


■咖1 


■y|H| 


み 


>操作がないと数砂後に、次の 
操作(決定を押す)をお知 5 せ 
する画面を表示します。 



[2 蒸し物(強)] 
または 

[3 蒸し物(弱)] 
に合わせる 



©蒸し 物(強)のとき 




[加熱時間] 
ををわせる 


蒸し物猫） 

ク 

7分30秘 

夕 一 

つまみで時間を合わは 
を押します 


# フ分 3 0砂のとき 

■初め、 [1 已分□□秒]を表示。 

加熱時間設定範囲 
•蒸し物(強) 3己分まで 
•蒸し物願)4己分まで 

■ 1巳分まで3□秒単位 
- 4巳分まで1分単位 


み 



加 

熱 

終 

了 


加熱中 


お了音 
ピーピー- 


容器や付属品は、 高温になりまず。直接手で触れないでください。 

角皿に水やミ由などび溜まることびありまず。やけどにごま意ください。 


食品を取り出ず 


•加熱時間を延長したいとき 巧1 ぺ-み 

様子を見なび日、2〜3分 L ソ上を目安に延長してください。 

>使い終わったら、水タンクとつゆ受けの水を捨てておきましよう。 
つゆ受けし! 0ページ） 


レンジ調理蒸し物{強}/蒸し物{弱} 
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[手動]手動加熱 4 m^m [手動]手動加熱5 

グリル ES ウオーターグリル 


グリルのとさは 
水は使いません 

使える容器 

もラ、読まれましたか？ 

(グ U ル • ウォーターグリル) （18 ページ） 

r 調理のとさのお願い」广16 〜 17ぺ-ジ） 


® 魚の切り身を焼く 


準 




参グリルのとさ 

水タンクの準備は、不要です。 

参 ウォーターグ リルのと さ 

水タンクの準備び必要です。 

水タンクに 水位ライン 1な上の 
水を入れて本体にセツトしておく。 


ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを 
確認する。 


庫内の準備について 



基本的には、食品-付属品は、入れません 

びメニューによっては、付属品を入れて 
予熱をする場合ちあります。 



メニューに合った付属品と食品を入れます 

♦1 段調理の場合、ち皿は中段にセットずるの 
が昼本です。 ※メニューによっては、調理網 
を使ったり、吕段で加熱する場合をあります。 
詳細は、料理編を参ちにしてください。 


r 予熱について」よくあるご質問巧1ぺ - ジ) 




■操作びないと数秒後に、巧の 
操作煉定を巧 5) をお知日せ 
する画面を表示します。 





つまみを回して 
咖熱時剧を 合わせる 



廊 14分のとき 

•初め、 [1 己分日日砂]を表示。 

加熱時間設定節固 
3已分まで 

■ 1己分まで3日秒単位 
- 3己分まで1分単位 

















































































■予熱にかかる時間の目ま 予熱中、目安時間を表示します。最大約] 0分より2分単位で表示します。 
※室温や付属品の有無などにより異なります。にオーターグ U ルの場合はグリルより若干長くなります） 


予 

熱 

中 


7C 

7 


予熱完了までの時間を目ま時間として 
表 7 K します。 

最大約10分より2分単位で表示します。 


モな中 

予熱び完了ずると 
予熱完了音 

ピッピッピッピッピッ 


あと約10分 


予熱完了 


食品を入れます 


ドアを開けなければ、 

20分間、予熱完了画面を表示します。 

《吕〇分を過ざると巧期画面になり、 
操作1か日やり直ず必要がありまず。 


準 

備 


ドアを開け、 

食品を庫内に入れて、 

ドアを閉める 

《ドアを開けると温度び下びります。 
すばやくドアの開閉をしてください。 




[加熱時間] 
ををわせる 


ウォーターグリル 

ク 

14分00砂 

つまみで時間を合わせ 
を押します 


0 14 分のとき 

•初め、 [1 已分□□秒]を表示。 

加熱時間設定範囲 
3己分まで 

■ 1已分まで30秒単位 
- 3已分まで1分単位 


み 



ハ 

加 

熱 

終 

了 


加熱中 


食品を取り出ず 



容器や付属品は、局温になりまず。 
直接手で触れないでください。 

ち皿に水やミ由などび溜まることびありまず。 
やけどにごミ主意ください。 


>加熱時間を延長したいとき C 21 ペ-。 

>使い終わった日、水タンクとつゆ受け 
の水を捨てておきましよラ。 

つゆ受け〇〇 ページ） 


クリル/ゥォ—夕—クリル調埋 
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[手動]手動加熱 6 JTJ [手動]手動加熱7 

才ーブン ES ウォーターオーブン/ 


オーブンのとさは 
水は使いません 

使える容器 

ちラ、読まれましたか？ 

(才ーブン • ウォーターオーブン） （18 ページ） 

r 調理のとさのお願い」 （ 16 〜 17 ペ-ジ） 














































































[手動]手動加熱8 

ウオーター 
才ーブン 


ケ—キ/ 


[手動]手動加熱9 

ウオーター 
才ーブン 


パン•シユ— 


■予熱にかかる時間の目安 予熱中、目安時間を表示します。最大約] 0分より2分単位で表示します。 
※室温や付属品の有無などにより異なります。（ウォーターオーブンの場合はオーブンより若干長くなります） 

■巿販の本やガスオーブン、他の電気才ーブンのレシピで作るときは、このクックブック(料理編） 

の類似メニューの加熱時間-温度や付属品を参考に様子を見なが5加熱してください。 

類似メニューびない場合は、 [手動]一[己才ーブン]一 [1 段モ熱あり] の操作を参考に加熱してください。 
(続けて焼くときも [予熱あり] の操作をおすすめします） 

ただし、市販の本などの加熱時間や温度では、ラまく仕上び日ないことびあります。 


加熱途中に温度を変更ずるとき 


予熱中、加熱中は、つまみを回すと温度の変更びでさます。 


i 

中 


7C 

7 


予熱中 
1段16 0で 


予熱中は、予熱完了までの時間を目安時間として表示し 
ます。最大約10分より2分単位で表示します。 


モ熱中 

予熱び完了ずると 
ホ熱完了音 

ピッピッピッピッピッ 


あと約6分 


予熱完了 

1段16 0で 


食品を入れます 


ドアを開けなければ、 

2□分間、予熱完了画面を表示します。 
この時間を過ざると初期画面になり、 

操作1か S 予熱をやり直ず必要がありまず。 

予熱完了の16分後か5、省エネ運転になり、 
温度びをか下びりますび、 

予熱後の加熱に支障あり 
ません。 


予熱完了 

省エネ運お中 


準 

倫 


ドアを開け、 

食品を庫内に入れて、 

ドアを閉める 

《ドアを開けると温度び下びります。 
すばや< ドアの開閉をして<ださい。 


触 - 


A 


S 





回して 
[加熱時間] 
ををわせる 




ク 

45分00秒 

つまみで時間を合わせ 
を押します 


4己分のとき 

•初め、 [1 已分00秒]を表示。 

加熱時間設定範囲 
1時間3已分まで 

- 30分まで1分単位 
■ 1時間3已分まで巳分単位 


斬 



a 

1 

田 


加熱中 


終了音 
ピーピー… 

食品を取り出ず 


容器や付属品は、高温になりまず。直接手で触れないでください。 

ち皿に水や油などび溜まることびありまず。やけどにごま意ください。 


>加熱時間を延長したいとき 何ペー。 

様テを見なび日、2〜3分 LU 上を目安に延長してください。 

• 使い終わ つたら、 水タンクとつゆ受けの水を捨てておきましよラ。 
つゆ受けし! 0ページ） 


才—ブン/ウォ—夕—才—ブン調埋 パけ引パ—ケ—キ/づ3引パ—パン•シユ I 
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[手動]手動加熱10 

煮こみ 


使える容器 I 

I ちラ、読まれましたか？ 

篤こみ） （18 ページ ）I 

I r 調理のとさのお願い」广16〜17ベ-ジ） 


ビーフシチューを作る CMEi ) 



準 


備 



水タンクに水 f 立ライン 2まで 水を入れて本体に 
セットしておく。 （メニューによって異なります) 


食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 



2.巳 LL ソ上の耐熱性容器を使用してくださしん 




へ 





[加熱時間] 
ををわせる 


煮こみ 


2幫00 分 

义 _ 

つまみで時間を台わせ 
を押します 


(§ 2時間のとさ 

•巧め、 [20 分0□秒]を表示。 

加熱時間設定節囲 
吕時間30分まで 

' 30分まで1分単位 
- 2時間30分まで已分単位 




み 




容器や付属品は、局温になります。 
直接手で触れないでください。 


•加熱時間を延長したいとき巧 i ペ-巧 

様テを見なび日、2〜3分 LU 上を目をに延長 
してください。 

•使い終わった日、水タンクとつゆ受けの水を 
捨てておきましよう。つゆ受けこ10ベ-ジ） 
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[手動]手動加熱11 

巧醉 


使える容器 I 

I もう、読まれましたか？ 

锅酵） （18 ベ-ジ ） I 

I r 調理のときのお願い」广16〜17ページ） 


# パン生地を発酵する 



準 



水タンクに水位ライン 1な上の 水を 

入れて本体にセツトしておく。 

食品を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 





[手動] 

にをわせる 




•操作びないと数秒後に、次の操作(ミ夫定を巧ず) 
をお知5せずる画面を表示します。 









[発酵温度] 
ををわせる 


0 40でのとさ 

■巧め、発酵の標準設定温度 [4 ぴ C ] を表示。 


発酵温度設定節囲 
30〜4已で:まで 

. 5° C 単位 


煮 

% 


調 

巧 


I 




0 3己分のとき 

■巧め、 [40 分00砂]を表示。 


加熱時間設定範囲 
8時間00分まで 

• 1時間まで已分単位 
- 8時間まで3□分単位 







み 


食品を取り出ず 

ピーピー… 


J 日 熱!^ 


終了音 


■庫内び高温のとさはスタートしません。 

表示部に [ U -04] を表示し、お知らせ音び鳴り 
ます。ドアを開けて冷ましましよう。 

表示び消えれば使えます。し57 ページ) 

■[庫内口設定]で、庶口ずる]に設定してしても 
加熱中の庫内巧は点なしません。 (53 ページ) 


• 加熱時間を延長したいとき ( ：21ペ-ジ) 

様テを見なび日、] 0分 L ソ上を目安に延長してください。 
•使い終わった日、水タンクとつゆ受けの水を捨てておき 
ましよラ。 つゆ受け Go ページ） 



47 
























































































除園でさるらの 


置をかた 


-プラスチック製食器 

お弁当箱-哺乳ビン 
など、いずれちポ1」 
カーボ ネー ト製 ( PC ) 
のちのを除く。 

※ふた類は、耐熱温度 
のほいちのびあるの 
でご注意ください。 

-ガラス製哺乳ビン 


所要時間：最大4已分 
(除菌時間：約2□分） 




’瞄乳ビンは、横に倒します。 
‘ガラス製捕乳ビンも乳首や 
キャップと一緒に並べます。 
金ヴルに入れて角皿に置い 
てち除菌でさます。 

1しやちじや オール ステン レ 
スの包 T などもこのコース 
で除菌でさます。 


.陶磁器 

茶わん、皿、ル鉢 

-ガラス製食器 
-金属製のスプーン 
フオーク、ナイフ 

※取っ手など一部に 

樹脂製のものびあると 
ミ容けるのでできません。 

所要時間：最大7□分 
(除菌時間：約3□分） 



調理網を使います。 


-耐熱 90° CL ソ上の 
樹脂製まなお 

33cmX3 已 cmliTF のもの：1枚 

-おしぼり、蒸しタオル 

40cmX4 日 cm 挡下の 
おしぼりタオル：巨枚まで 
36cmX90cml；rF の 
フェイスタオル； 3枚まで 

所要時間： 2□分程度 
(除菌時間：約]已分） 



’タオルはめ S して固く絞りま 
す。おしぼりタオルは広げて 
重ねるか、2つ巧りにして丸 
め、]列に並べます。フェイ 
スタオルは3つ巧りにして重 
ねます。（重ねる枚数は] 0枚 
じ(下としてください） 


除国 


洗浄後の食器やキッチン用品を手軽に除菌することびでさます。 


必ず、容器等の耐熱温度を確認してください。 

(耐熱温度が不明な場合は、除菌運転をしないでください） 

※耐熱温度が十分であってち、厚みの薄い樹脂製品は 
まれに変あする場合があります。 




試驗機関名：（社)京都微生物研究所 
試験方法：を菌数測定法 
除菌のち法：水蒸気による加熱除去ち式 
試験結果：除菌率99.日％しソ上 

試験対象；樹脂食器コース：プラスチック製容器陶磁器コース：茶わん 
キッチン用品コース：おしぼり 
すべての菌び除菌でさるわけではありません。 


ポイント 


■角麵ま、]枚で中段にセツトしてください。 
■食器は、2枚まで重ねることびできます。 

• 食器は、 伏せ置きにしないで開□部を上にしまず。 
■角皿や調理網の上に直接置くのび気になるとさは、 
オーブン用クッキングペーバーを敷き、その上に 
食器などを置いても除菌できます。 


次のような使いかたは、 

除国効果が得られません。 

• 除菌運転の途中でドアを開けたり、食器を 
追加する。 

•食器を3枚な上重ねる。 

•食器を伏せたり、開□部をふさぐ。 




• 包 T (才ールステンレス)、キッチン■/(サミなどは、 
樹脂食器コースでおこなつてください。 

金属製のちのなどを調理網にのせると、出し入れす 
るときに滑り落ちたりしてを険です。取り扱いに気 
を付けてください。 

•食器やキッチン用品をのせたち皿を持ち運ぶ斷ホ、 
のせたものび倒れたり崩れたりしないよう、水平に 
してゆっくり運んでください。 

• 除国運転終了後に、取り出したまな板や食器には、 
水滴び残ったり、角皿に水び溜まることびあります。 
あらかじめ、拭さ取り巧のふさん(乾いたちの)を 
いっしょに入れて建転すると、取り出す際に除菌さ 
れたふさんで拭くことびでさます。 

• 除ま P 町表示の庫内は、高温でず。 

[除菌中] か6 [を却中] の表示に変っても、やけどの 
おそれびあります。必ず、 [ち却終了]の終了音び鳴 
ってか5食器等を取り出してください。 

■調理後のにおいび庫内に残っていると、食器等にに 
おいび移ることびあります。庫内のにおいび気にな 
る時は、 [庫内ク U - ン] をしたあとで、除菌運転を 
おこなつてください。 (53 ページ） 



除菌でさないちの 

耐熱性のない製品 

•シ U コンゴム！;(外のゴム製品。 

[樹脂食器コース] 

•耐熱温度120む未満のプラスチック製のもの 
は、溶けたり変形したりするので使えません。 

[陶磁器コース] 

• 耐熱温度1已〇む未満のガラス製のちのや、 
強化ガラス-カットグラス-ク1」スタルガラ 
スなどは、割れることびあ0ます。 

漆器-竹製品•木•紙 

変色したり、ひび割れたりします。 

鉄製品 

結露によつて鐘びることびあります。 

ちれた食器 

巧れび取れにくくなります。 

ポリカーボネート製品 脯乳ビン • 食器など） 
食器やキッチン用品 lil 外のちの 


耐熱90でた Lb 


耐熱16 crcu^Lh 


耐熱1吕〇でじ Lb 


樹脂食器 n — ス 


陶磁器 n — ス 


キッチン用品 n — ス 
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> 庫内び高温のときはスタートしません。 

表示部に [ U -04] を表おし、お知らせ音び鳴ります。 
ドアを開けて冷ましましよラ。 

表示び消えれば使えます。(57ぺ-ジ；) 


® プラスチック製の食器を除菌する 


準 

備 


水タンクに 水ライン 2まで 
水を入れて本体にセツトしておく。 
(3 つの コースと ち同じです） 


食器等を庫内に入れて、ドアを閉める 

つゆ受けび、カラであることを確認する。 


- 麵巧日1删 

3コースとち角皿を1枚使い 
ますび、キッチン用品コース 
のみ調理網をち皿にのせます。 






► 


樹脂食器 コース 

耐熱120で Lib の 
フラスチック製食器 

陶磁器 コース 
キッチン用品コース 
を巧しまず 


imi 






► 


樹脂食器コース 


耐熱120にむ上 

プラスチック製食器 
お弁当箱 


樹脂食器コース 




4 

み 

除菌中 

ドアを開けな U で下さ U 

18 分 45 秒 

► 

を却中 

最大約 25 分 


除菌中 

,!：：： 


1111 


スター ト 後、 

腺 国中] か日 除却中] に運転 
び切り替わるとをに、音び 
ピッと鳴ります。 

[を却中]の表示であってち、 
ま全のため、ドアを開けて 
取り出さないでください。 


除 

菌 

運 

転 

終 

田 


ぶ 却 

終了音 
ピーピー… 


角皿ごと 
食器を取り出ず 


>使い終わった5、水タンク 
とつゆ受けの水を捨てて 
おさましよつ。 

つゆ受け00ページ） 


冷却終了 

除国したちのを 
取り出します 


終了音が鳴ってか 5 
取り出してください。 


除菌お手入れ•便利な機能 
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お手入れ 


巧れた5、ずぐに！こまめに！び、お手入れ上手のポイントでず 

(電源プラグのほこりち拭き取りましよラ） 

庫内Iこ食品カスや油分のをい肉汁などを、こぼしたり放っておくと、 
こびり付いてミちれび取れなくなったり、蒸気の影響で腐敗しやすく 
なります。 



使ラたびに 


庫内 固く絞つためれふきんで水拭きしてください。 



A 菁告 




お手入れのときは M 
必ず 電源 プラグを m 
コンセントから抜き 


をめてか日おこなう プラグを巧く 

感電をすることびあります。 


ノ 




■庫内は衝撃を与えたり、巧をふさいだりしないでください。 

• ドアガラス-操作部はスプレー式の洗剤を直接かけないでください。 
液び製品内部に浸透し、故障の原因となります。 

♦庫内天面*側面の穴 

•巧れた日、こまめになき取ってください。 

•調理によっては、食品か日出た油や水分、結露した水などび 
後面およびち側面の巧より出てさます。 

♦フラットテーブル 

• ラすめた台所合成洗剤(中性)を使い、最後は水拭さをします。 

• ミちれび取れない場合は、汚れた部分にク U —ムクレンヴーを 
付けて丸めたラップでこすり落とし、最後は水おさをします。 

♦ドアガラスパッキン 

•蒸気び水滴となって隙間にたまるので、柔日かい巧などで 
なさ取ってください。 

※蒸気漏れび起こるので、絶対に引っ張らないで<ださい。 





角皿-調理網 使用後、やわらかいスポンジで、汚れを落としてください。 


ミちれび取れにくいとさは、つけ置さ後、台所用 
合成洗剤(中性)で洗ってください。 

•クリームクレンザー-かためのスポンジは、 
推巧に使用しないでください。 

• 直义にかけて使用しないでください。 


角皿 



調理網 

(フッ素コーテイング加工） 



に 


つ 


調理網のフッ素コーテイング加工について 
長くお使いいただくために 

•お手入れ時は、台所巧洗剤(中性のちの-研磨剤を含まないちの)でやわらかいスポンジで洗ってください。 
■表面を硬い金属などのへラ等で傷つけないで<ださい。 

■調理をは、食品をのせたままにせず、でさるだけすみやかに洗ってください。 

(フッ素樹脂塗膜にふくれや、はびれび生じる原因になります） 


スポンジ煩内水取り用） 

初回ご使用時は、乾燥防止の湿潤剤を含んでいますので、水でよく洗ってか日 
お使いください。使用後はよくすすざ、水をさってください。 
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•シンナ ー• ベンジン-住宅-家具用合成洗剤(アルカリ性）-アルコール-才ーブンクリーナー 
-クレンザー-換気扇洗剤-漂白剤-金属タワシは、使用しないでください。 

また、塗装面に衝撃を与えないでください。 

(塗装面を傷めたり、傷び付いたり、塗装びはびれたりして腐食の原因になります） 

• 市販の電子レンジ清掃剤冲性)は、使えません。 


巧れてまた S 


ミトン攀 

外側 

ラすめた台所用合成洗剤 

•洗濯巧洗剤で 

ゆ性)を使い、最後は水 

手洗いしてください。 

巧:きをします。 

(洗濯機で洗ラと布び傷む原因 

ほこりは、拭き取つてく 

になります） 

ださい。 

■濡れた状態での放置は、色落 

換気でさずに、故障のお 

ちすることびあります。 

それびあります。 


こまめに 


水タンク 




フイルター 

水あか、めめりび付着するので 
やわ日かいスポンジを使い、 
台所用合成洗剤仲性)で洗って 
くださし、。 

フィルターは交換できません、 
破日ないよラごミ主意ください。 

食器洗い乾燥機では、 
洗わないでください。 


つゆ受け 


臭いや巧れび気になった6 



産巧ク ij _ ン 巧朽与 ） 

高温で庫内の油を焼き切り、その後蒸気で蒸らして、におい 
やミちれを落しやすくします。 

<とくに魚のにおいが気になるときは> 

用意するちの： 

湿り気のある緑茶の茶ガラ(角皿に広げられるぐらいの量） 

加熱方法： 

1ち皿に茶ガラを広げ、上段にセットします。 

2 [手副一 [6 才ーブン]一 [1 段予熱なし]一 [200° C ] 一 [20 分] 

で加熱をスタートします。 

3加熱び終われば、でされば一晩庫内に放置しておさます。 
※加熱後、乾燥した茶ガラび角皿などにこびりついている場合は、 
水に浸して柔らかくしてか5、お手入れしてください。 

<さ日に巧れを落としやすくずるために> 

水タンクに 水位2まで 水を入れ、 

[手動]一 [2 蒸し物魄)]一 [10 がで加熱をスタートします。 
加熱び終わればやけどにを意してふさん等で拭き取ります。 
※すべてのにおいび、軽減されるわけではありません。 


つゆ受け 


水タンクの出し入れ時の水や、 
ドア内側に付着したつゆび溜ま 
ります。 

こまめに捨ててください。 


r クエン酷をほった内部の巧をび 
化要でず J の表示が出た5 




クエン酸洗ミき (52^ 

クエン酸を使って、庫内の蒸気発生装置 
を洗ミ争し、水の流れを良くします。 

(月に1度の洗ミ争をおすすめします） 

薬局などで市販されているクエン酸 
(無添力のを、お使いください。 


お手入れ お手入れ•便利な機能 
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[手動]お手入れ-設定1 


クエン駿洗を 


(所要時間： 40分程度) 


こんなときにお使いください 

[クエン酸を使つた本体内部の洗浄び必要でず]の表示び出たとを 

製品内部の給水経路び巧れていることをお巧6せしています。 

クエン酸で月一度の洗;きをおすすめします。 

※クエン酸は食品添加物で食品衛生上、無害です。 

塞局などで巿版されているクエン酸傭添加)をお使いくださし、。 


^庫内に何ら入れません 




ドアを開けて 


クエン酸洗浄 

クエン酸大さじ 1 杯 
とタンクの点線まで 
かを入れ、溶かして 
セットしまず 



■ス タ-卜】 


を押します 


〇 点線まで水を入れる 

0 クエン酸（大さじ1杯分) 
をミ容かず。 


0 ふたをして、 

本体にセツトずる。 


点線 




ドアを閉めて 



終了音 
ピ—ピ 


ク エン 酸水の 
給水を始めます。 


すすぎの準備 

クエン酸水を捨て 
タンクの点線まで 
水を入れ 
セツトします 



ドアを開けて、タンクの 
水を捨て、新しい水道水 
を点線まで入れる 



ドアを閉めて 

み 


ずすぎ中 


すすぎ完了 


扫か中 

最大で約 30 秒 
かかります 

► 

タンクの水を 
捨てて下さい 

► 

つゆ受けを 
巧かないで下さい 

ijjjj 

終了音 
ピーピー… 



最大約 30 秒 



クエン酸洗浄完了 

つゆ受けの水を 
捨てて下さい 



新しし ) 水の水タンクを巧くまで ] 分後に[初期画面] 

給水を始めます。表示は、消えません。 に戻ります。 


52 



































[手動]お手入れ.設定2 

ES 届巧クリ■ン 

(所要時間：1已分程度） 

こんなときにお使いください 


庫内のにおいやミちれが気になるとを 

高温で庫内の油等を焼さ切り、その後蒸気で蒸6 
して、においやミちれを落としやすくします。 


庫内に何ら入れません 


[手動]お手入れ-設定3/設定4 

音設定/届巧な設定 


こんなときにお使いください 

音設定 ：終了音、途中取り出しのお知！ 5 せ音 

などを消したいとさ 

庫内な設定：運転中の庫内なを点なさせるとを 

工場出荷時の音設定は、 [音を鳴 5 ず]、 

庫内口設定は、 [消な] 借てネ)になっています。 

[庫内な設定]は、運転中に設定できません。 


[手動] に合わせて、巧定ずるけ甲ず）の操作後、下記の操作をおこなつてください。 




[庫 内クリ ーン] 
に合わせる 


鶴 


《ぉ手入れ . 設定 2» 
庫内クリーン 

来. 

巧巧含を巧します 


磯) 


ドアを開けて 


庫内クリーン 

タンクの点線まで 
がを入れ 
セツトします 





■スタート】 


点線 


ドアを閉めて 


% 


クリーン中 


必ず部屋の窓を全開ずるか、 


• 本体びかなり熱くなります。ご注意ください。 
>顔を近付けてドアを開けないでください。 
蒸気び出てさまず。 


^ 加熱中 

終了音 
ピーピー… 


クリーン完了 


やけどにを意して 
巧れを拭きます 


>使い終わった日、 
水タンクとつゆ 
受けの水を捨て 
ておさましよ5。 


ドアを開けて、 
やけどに注意し、 
固<絞っためれ 
ふさんで産内の 
ミちれをないて< 
ださい。 

1分後に 
[初期画面]に戻 
ります。 



恒設定] 

に合わせる 


« お手入れ.設定 3 » 


呼)) 

巧^ を押します 


[庫 内な 設定] 
に合わせる 


« お手入れ•設定 4 » 
庫内巧設定 


6 ^ を巧します 


現在の状態を 

巧の〇 


庫內灯設定 

伽熱時） 



音を鳴らず 

呼)） 




fet 版 ■ 

■m 


に合わせる 



[点 幻ず る] 
に合わせる 


庫内な設定 

伽熱時） 




喔) 


賊化兀 i C 9 〇 


言を消す 

な 

に設定しました 


庫內灯設定 

伽熱時） 

' 点灯する 

揉 

に設定しました 


※音設定：エフー音は音設定で [音を消ず] 
設定にしていてち鳴ります。 

※庫内灯設定： [手 甄イ 11発 酷のときは、 
[点なずる] 設定にしていてを、加熱中は 
点巧しません。 


クエン酸洗を/庫內クリ—ン/音設定/庫内好設定お手入れ•便利な機能 
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故障かな? 


こんな場合は、故障ではありません。 

修理を依頼される前に、もう一度お調べください。 


し hj な場口 

故障ではありません ^ 


レンジ加熱中に r パチン」と 
音がずる。 

^ • ドアと本体の接触面に付着していた水滴びはじける音です。 

そのままお使いになれます。 


才ーブン-グリル加熱のときに 
「ポン」や r きしみ音」がする。 

(カラ焼き時ち含む） 

■高温のため、庫内壁び膨張するとさの音です。 

また、冷めるとさにち音びすることびあります。 


加熱中(カラ焼き時を含む)や 
終了後に r ブーン」、「キューン」と 
ファンの音が変ったり、 

回ったり、止まったりする。 

•加熱の種類に応じて、フアンの回転をコント□ールしている 
ためです。加熱終了後ち最大3□分程度回ります。 


加熱中や加熱終了後の 
ファンの音が大きい。 

回転時間が長い。 

• 蒸気を庫内に閉じ込めて調理するため、密閉性を高めた設 
計をしています。そのため、本体をを却する際の運転は、 

やや強力に設定しています。 


加熱中に庫内がときどき暗く 
なったり r カチカチ」と 
音がする。 

■マイコンび加熱をコント□ールしているためです。 


キーの受け付け音、加熱終了音 
が鳴らない。 

• [音を消ず]設定に なっていませんか？ 

[手動]一[お手入れ-設定3音設定] で変更できます。 

C 53 ぺ—ジ） 

15151 

巧 

源 

コンセントに電源プラグを 
差し込んでいるのに 
何ち表示しない。 

• ドアを開閉すると電源び入ります。 

初期画面を表示します。 

•ドアを閉めて 1 分間放置すると表示び消え、電源び切れます。 

( 電源才ートオフ機能 推'エネ設計)） （21 ページ） 


加熱中に電源がずぐ切れる。 

(ブレーカーび切れる） 

• 電気の容量を超えていませんか？ 

販売店にご相談くださし、。 c 5 ペ-ジ） 


電源が切れない。 

• 表示部に [高温] を表示していませんか？ 

最大3 □分経過すると電源び切れます。 

麵お‘^去み (21 ページ） 

表 

示 

モ熱の残り時間表示と実際の 
予熱完了までの時間が異なる。 

• 庫内の温度や室温など、ご使用環境によって予熱完了時間 
び短く、または、長くなる場合びあります。 

V 


J 
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加熱後、庫内やドア内側に 
水滴が付着する。 

ドアを開けると蒸気が出る。 


I 調理性能を向上させるために、庫内の密閉性を高めているた 
めです。水を使わない加熱(レンジ-オーブン.グリルなど） 
のとさち同様です。庫内に付着した水はおさ取ってください。 


ドアから蒸気が漏れる。 


密閉性を高めた設計をしていますび、多少、ドアのすさ間か 
日出てくることびあります。蒸気の量びをいときは、ドアガ 
ラスパッキンびめくれていないか確認してください 。 Go 




煙が出たり、 

いやなにおいがする。 


• ご購入後にカラ焼きされましたか？ (22-23 ベ-ジ) 

庫内やドアに食品カスなどび付着していませんか？ 
また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか？ 
お手入れ （50 〜 51 ページ） 


庫内で义巧が出る。 

(レンジ加熱のとさ） 


角皿、調理網、金串、アルミホイル、金粉-銀粉の飾りの 


ある容器や金属容器を使って いません か？广向で^ 
を品カスなどび付着していませんか？ 


3 


製品の前から水び漏れてくる£ 


>つゆ受けをセツトしていますか？ 

水タンクを取り出すときに、最大] 30 mL の水びつゆ受けに 
流れます。 つゆ 受けについて （10 ページ) 

>本体び傾いていませんか？ 


庫内（フ ラットテーブル 上)に 
水が溜まっている。 


I 水を使ラ加熱の場合、加熱時の蒸気び水滴となって、溜まっ 
たちのです(最大] OOmL )。 やけどのおそれびあるので、必 
ずをめてから付属のスポンジや乾いたふさん等でおさ取って 
ください。 


ヘルシオあたための[しっとり 
あたため]や蒸し物加熱をずる 
と食品の表面に水が酒まる。 


I 蒸気で加熱しているため、食品に蒸気び結露するためです。 


ヘルシオあたための[しっとり 
あたた剧一にはん惟温)]で 
加熱したが、 

めるめに仕上がる。 


I 容器び熱くなるため、ややめるめに仕上びるよラにしていま 
す。お好みに合わせて仕上びりの調節で [あつめ] を還んで 
加熱するか、または、お急ぎで仕上げたいとさは 
[手動]一 [1 レンジ] で加熱して < ださい。 


[飲み物.解ず]一 
[牛乳あたため[レンジ]]または、 
[酒のかん[レンジ]]で加熱 
したが、めるめに仕上がる。 


I フラットテーブルの端に置いていませんか？ 

中央に置いてください。 

I 容器に入れる1杯あたりの基準分量び多すざませんか？ 

(牛乳 200 mL / 酒1 80 mL ) (32 ぺ-乃 

I 加熱前の温度に応じて、仕上びりの調節を合わせていますか？ 


しんぶ场〇 

故障ではありません 

庫 

加熱中の庫内なが点！打しない 

• [庫内な設定] で運転中の庫内打を点灯、または消灯に設定で 
きます。 （53 ペ-ジ） 


省エネ設計のため、工場出荷時は運転中の庫内打を「消打」に 
設定しています。 


仕上がり 


故障かな？ よ<あるご質巧•他 
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巧障かな? 


' こんな場合 

故障ではありません 

仕 

h 

数み物が熱くなりずざる。 

• [レンジあたため] で加熱していませんか？ 

[軟み物-解凍]一[牛乳あたため[レンジ]] または、 

晒のかん[レンジ]] で加熱します。 

ホ 

じ 


•容器に入れる]杯あたりの基準分量を守っていますか？ 

(牛乳 200 mL /'; 西] 80 mL ) 广32 ページ） 

• 加熱前の温度に応じて、仕上びりの調節を合わせていますか？ 


[手動]一[己ウォーターグ U ル]で 

•しっかり焦げ目をつけたい場合は、 [手動]一 [4 グリル] で 


加熱したが焦げ目がつきにくい。 

加熱してください。 广42 〜 43 ペース） 


[軟み物-解凍]一[解凍[レンジ]] 

•ラップに包んでいませんか？ 


で加熱したび 

フラットテーブルにラップを敷いて、食品を中央にのせてく 


ラまく解までさない。 

ださい。 


1 ストの裏面の焼さ色び 

•構造上、 1 -ースト墨面の焼さ色は、表面に比べて薄く焼さ上 


薄い。 

びります。 


[手動]一 [4 グリル] 

• メニューに合わせて上段-中段-下段にセットしていますか？ 


[手動]一 [6 才ーブン]で 
焦げ目がつかない。 

•メニューに合わせて調理網を使用していますか？ 


[手動]一 [4 グリル] 

•角皿を受け棚にのせ、奥に当たるまで確実に入れていますか？ 


[手動]一 [6 オーブン]で加熱 

::•左ちの焼さムラび気になる場合は、残り時間表示になってか 


したが仕上がりにムラがある。 

5、 加熱の途中で角皿ごと前後を入れ替えてください。 


[手動]一 [1 レンジト [1000W] 

•食品をフラットテーブルに直接置いていませんか？ 


で加熱したが 

特に冷凍食品は、ムラび出やすいため、耐熱性の皿か容器に 


仕上がりにムラがある。 

のせてください。 [手動]一 [1 レンジト[己 00 W] または 
[600W] で様テを見なび日加熱してください。 


市販の料理ブックや他の製品の 

• このクックブックの料理編の類似メニューの加熱方法を参考 


才ーブン加熱メニューび 

に、手動で予熱をしてか日、様テを見なび日焼いてください。 

V 

上手にでさない。 

(温度や時間び、市販のお料理ブックなどと異なることびあります） 

J 


巧]めて使用するとき、このような表示び出た 


とりけしキーを ピッと 鳴るまで4秒む上巧し、さ5に4回巧してください。 


その後、この操作をもう一度おこなってください。 


デモ画面 


デモモードに 
入る操作を 
して下さい 


〇4秒な上押ず 
ピ 


Q 4回押ず 


ピッと 

鳴ったら 
離して、すぐに 



ピッ、ピッ、 
ピッ、ピッ 


レンジちたた 


ごはんやおかずを 
スピ-テイ-にあたためまず 


レシづ ■をたため 

致み物-解凍 
自動にユ- 


g )- ち上に r デモ」の 
表示が出ます。 

この画面では 
加熱がでさません。 


@ f もう一度〇、0の操作を 
\おこなつてください。 


※デ f 表示とは、店頭などで商品の特長や機能を説明するための表示です。 



r デモ」の表示が 
消え、加熱がでさ 
る通常の状態に戻 
りました。 
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こんな表示び出た S 調べるところ お知5せ音（ピピピピ…)が鳴りまず 


(エラーま号 U -04) 

庫内が高温のため 
使用でをません 
表示び消えると 
使用でをます 

ドアを開けてお<と 
早くさめます 


庫内び高温のため使用できま 
せん。 

庫内温度が下がり、左の表示 
が消えると使用できまず。 


r とりけし 悼 一を巧すと、 

下記！;(外の加熱は使えます。 

• 腺み物.解凍]一解凍[レンジ] 
•[手動卜 [1 1発酵] 

•腺園」 


C 


お願い 


クエン酸を使った 
本体内部の洗;きが 
必要でず 

洗浄を開始するには 
を巧します 


製品内部の水の通る部分が、 
水に含まれるミネラル成分や 
めめりで巧れていまず。 

クエン酸洗ミきをおこなラ時期 
です 。 I とりけし I キー対 甲すと 
使用でさますび、なるべく 
早めにクエン酸洗ミきをおこな 
ってください。 

クエン酸(無添力のは、塞局 
等で購入できます。 


(連絡05 ) が気が十分にできません。 

排気口は、背面図を参考に 
確認してください。00 


が気□をふさいで 
いないかご確認 
下さい。そラでな 
ければご販売店 
またはシャープの 
お客様ご相談窓 □ 
まで。 


i) 


それでち原因が分からない場 
合は、お買いあげの販売店 
または、ちよりのシャープお 
客様ご相談窓口に、 表示の番号 
[連絡0日] をご連絡ください。 


C ぉ願ぃ つ 

水を使った加熱後は 
タンクを抜を 
つゆ受けに溜まった 
水を捨てて下さい 
(つゆ受けへの排水 
は最大約30秒） 


製品内部に水た巧妄っている 
場合、水タンクを取り出ずと 
最大1 30 mL 程度の水がつゆ 
受けに流れ出まず。 

つゆ受けか日水び溢れないよ 
ラこまめに捨ててください。 

この表术は、3□秒程度表术し 
ますび 、 I とりけし I キーを 巧すと 
巧の操作びでさます。 


番号 


電源プラグを 
コンセントから巧さ 
ご販売店または 
シャープの 
お客様ご相談窓□に 
表示の内容を 
ご連絡下さい 


製品が故障している場合があ 
ります。 

電源プラグをコンセントから 
巧き、お買いあげの販売店ま 
たは、ちよりのシャープお客 


様ご相談窓□に、 I 表示の番号 
をご連絡 < ださい。 


し 

お願い 


) 

つゆ受けを 
セツトして下さい 



■ 

'•1 






ス 


K 


つゆ受けが本体にセット 
されていません。 

ドアを開けたとさに、 

ドアに付着したつゆをび落ち 
たり、水タンクを取り出すと 
つゆ受けに水び流れます。 
つゆ受けをセツトして 


とりけしキーを 巧してくだ 


さし、 


f お願い 

水が足りません 
必要水位まで 
タンクに水を 
入れて下さい 


水タンクがセツトされてい 
ないか、水タンクの水の量が 
少なすざまず。 


確認して 、I スタート I キーを 


巧してくださし、。 


お願い 


水がま結して 
います 
〇でけ上で 
ご使用下さい 


製品内部の水が;まおして、 
水を使ラ加熱ができません。 

凍結している水をミ容かすため 
に手動オーブン-予熱なし- 
20ぴ C でしば日く加熱してく 
ださい。 


故障かな？ よ<あるご質巧•他 
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よ < あるご質問 


為へ ルシォつこどん護器？ 

ぶ 方 

ペルシオで 

どんなことがでをるの？ 

•通常のオーブンレンジで、できるすべての調理と 
ヘルシオ独自の水を使った r 焼く」 r 蒸ず」 r 煮こむ」 r 発醇」など 
の加熱ができます。さ!5にこの製品では、容器などの除菌が 
できる機能ちあります。 

ウォーターグリルと 
グリルの違いは？ 

• 強い义力で食品の表面に焦げ目をつけて加熱します。 

ウオーター グリル 

水を使ラことで熱量が高くなるため、油を落としたいときや 
生の素材に早く乂を通したい場合に使います。 

鶏の照り焼さや鶏のから揚げ、焼さなすなどに向いています。 


グリル 

脱油や減塩よりち、焼き色や香ばしさを重視する場合に使い 
よ 9 〇 

グラタン、フライ、ぶりの照り焼きや、焼きちちなどに向い 
ています。 

ウォーターオーブンと 
オーブンの違いは？ 

• -定温度 (1 00〜2己〇で)に制御した庫内で食品を加熱します。 

ウオーターオー ブン 

水を使ラことで熱量が高くなるため、油を落としたいとさや 
生の素材に早く义を通したい場合に使います。 

□-ストポークや焼きいちなどのメニューに向いています。 


才ーブン 

通常のオーブンと同様にお使いいただけます。 

クツキーやアツプルノ（イなど、しっとり仕上げる必要のない 
ちのに向いています。 

また、柔らかくて背の高いシフオンケーキ、カステラは水を 
使ラと柔らかさが増し、側面にしわが寄ることがありますの 
で、「オーブン」が向いています。 

お菓子やパンち 
うまく焼けるの？ 

•加熱の進行にあわせて、水蒸気をタイミングよく入れていく 
ので、シュークリームの皮やパン、またケーキ類がふっ<5 
仕上がります。 

•パン作りの基本である発酵は、水蒸気により湿度を与えるこ 
とで、乾燥を防ぐことがでさます。 

どんなちのが同時に 
加熱でまるの？ 

♦熱が通るまでの時間が、だいたい同じ食材であれば、同時に 
加熱でさます。 

♦セツトメニューの食材を参考に、それらと似かよった食材を 
組み合わせて加熱することがでさます。 
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こんなとさは？ 


参考にしてください 


水タンクに入れる水は、 

S ネラルウ オーター やアルカ U 
イオン水が使えますか？ 


>水道水し U 外は、カビや雑菌び繁殖しやすくなり、より 
こまめな水タンクのお手入れび必要となりますので、 
おすすめでさません。 


お湯を使ラことができまずか？ 


>加熱時間の短縮にはな0ません。容器び変形するおそ 
れびあるので、使わないでください。 


水タンクの水量は、レシピに 
記載の水位に毎回、正確に 
合わせるのですか？ 


I 記載の水位は、目安です。水の腐敗などを防ぐために、 
使巧ごとに新しい水を水位まで入れて < ださい。 

水位ライン2を超えて入れるとこぼれやすくなります。 
水量び足りないとさは、「水び足りません'''」のお知ら 
せを表示します。 （57 ペ-ジ） 


調理後、水の入った水タンクを 
ヘルシオにセツトしたまま放置して 
おいてちいいでずか？ 


I 続けて使巧しない場合、気温によっては、水び腐0や 
すくなりますので、使用しないとさはカラにしておく 
か、外に取り出しておくことをおすすめします。 

11曰一度は水を捨てましょう。 

調理するときは、新しい水を入れてお使いください。 


水を使わない加熱のときの 
かタンクは、どラしてお<? 
入っている水は？ 


I 本体に水タンクびセットされていてち(水び入っていて 
ちカラでち)、取り出していてち調理に支障ありません。 


[炊飯]、[赤飯]、薦こみ]は 
どんな容器を使えばいいの？ 


>使える容器 广18 ページ) を参照ください。 

炊飯……レンジで使えるもの 

ふさこぼれないように 分量の米と水を入れた 
吕倍 lU 上の深さび 必要です。 

赤飯……蒸し物で使えるちの 

ふさこぼれびなく、均一に加熱されやすい 
金属製のバット等び便利です。 

煮こみ…煮こみで 使えるもの 

具や汁気びをいちの(煮豆、ビーフシチューな 

ど)は、 ふをこぼれにくい2.已 L む上の深めの 
耐熱性容器をお使いください。 


[サック U あたため]、 

[しっとりあたため]、 

[スポットスチーム]、 

[レンジあたため]の使い分けは？ 


I メニュー別加熱早見表を ご覧ください。 

ま材に合った加熱の方法をお知らせしています。 

巧12〜219ページ） 


レンジ加熱で 
ラップをするちの 
ラップをしないちの 
の目まは？ 


煮ちの、蒸しちの、汁ちの、調理済冷凍食品全般など 
しっとり仕上げたい場合 

※ラップは少しゆとりをもたせてかぶせまず。 


なか 

ごはんをの、揚げちの、焼さちの、けめちのなど水分を 
飛ばしざみにしたい場合 


水•水タンクについて 容器について 調理ち法について 

J 


よくあるご質問 よくあるご質巧•他 
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よ < あるご質問 


こんなときは？ 参考にしてください 

野栗をゆでたが、時間がかかる。 

手早<ずる方法は？ 

t 

■ヘルシオの自動メニューのゆで野菜は、蒸し機能を使用 
しており、レンジ加熱に比べると加熱時間びかかります。 

お弁当の彩りなどで少量の野菜をゆでる場合は、レンジ 
> 加熱を使うと便利です。 （21 8〜219ベ—ジ） 

※蒸し機能で調理すると、みずみずしく甘みのある仕上び 
りになり、また、多少分量び変ってち同じ操作ででさま 
すので、たくさんゆでて、いろいろな献立に健康的にご 
利用 < ださい。 

同じメニューを 

連続でくり返し調理することが^ 
でさまずか？ > 

■庫内や付属品び熱い場合、濃いめに仕上びったり、うま 
^ く仕上びらないことびあります。 

調節び必要なとさは、加熱スタート後の仕上びり調節を 
使い、様テを見ながら加熱して<ださい。 

[ゆで•蒸し蜘メニューに 
記載していない野票をゆでるときは、 

どラすればいいですか？ 

1 

• [手動]イ2蒸し物猫)]イ10分] を目安に様子を見なび 

6 加熱してください。丸ごと加熱するより、切り分ける 
ちび早 < 加熱でさます。 

^ ※従来の調理ち法(銷でゆでるなど)で、じゃびいちの加熱 
> よりを、ゆで時間びかかるちの(たけのこなど)は、加熱 

でさません。 

[手動]一 [1 レンジ] または、 [手動]一 [10 煮こみ] で様子 

を見なびら、加熱してください。 

食品のパッケージに 
「レンジ 000 WO 分で加熱」 • 

と書かれているちのは、どのよラに P 
加熱ずればいいでずか？ 

•[手動]一 [1 レンジ] で出力を 100日 W 、 6日 0 W 、 已〇 0 W 、 

^ 200 W に合わせて加熱します。 （40 ベ—;') 

このクックブックに記載して 
いないメニューの加熱方法は？ 

1 

• このクックブックの類似メニューを参考にして、様子を 
見なびら加熱してください。 

^※一般的にオーブン料理の加熱時間や温嵐よ、オーブンの 
サイズや構造ごとに異なりますので、巿販のお料理ブッ 
クや他の製品のレシピと同じ条件では、焼けないことび 
あ 0 ます。 

料理編のメニューで人数分を 
変えて作りたいときは？ 

1 

• 自動 メニューの場合は、基本的に料理編に記載の分量で 
調理してくださし、 

•分量を変更する場合、 蒸し料理のと きは、 自動 メニュー、 

手動 メニ ュー とも、付属の調理網(または角皿)にのる程 
度の分量であれば、加熱時間び大さく異なることはあり 
► ません。クックブック記載の内容でいったん加熱し、力 □ 

熱後に様子を見なびら延長加熱をおこなってください。 

• 焼き料理のときも 蒸し料理のとさと同じですび、クック 
ブック記載分量の倍の量を加熱する場合は、 「2 〜 3 割増」 

を目安に加熱時間を設定し、加熱の終盤で様子を見なび 
ら、加熱を調整してください。 


J 



調理方法について 
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こんなとをは？ 


参考にしてください 


仕上がり調節の表示画面と 
操作について 


• スタート後の約30秒間は、仕上びり調節の画面を表お 
します。巧め、 [標準] に設定されています。 

加熱の強弱調節び必要な場合は、 つまみを 回して、 

お巧みの調節をしてください。 

※メニューによって焼さ上びりの [濃いめ]、[薄め] や 
仕上びりの [しっかり]、[ひかえめ] など表現び 
異なります。 


予熱の必要なメニュー （予熱あり） 

予熱のいらないメニュー (予熱なし） 
の目をは？ 


•予熱び必要な メニュー 

-ケーキやパンなど仕上び0びデ U ケートなちの。 
■さんまやいわしの塩焼さ、もちなど。 

-焼さ野菜で r 抗酸化物質保存」の効まを高めたいとさ。 
■予熱び い6ないメニュ ー 

■八ンバーグ、グラタン、鶏のから揚げなどのお総菜 
メニュー全 fco 

-塩ざけや開さなど、「減塩」をするメニュー。 


[モ熱あり]調理び終わつた後、 
続けて同じ加熱をするときも、 
予熱か5するのでずか？ 

庫内び熱い状態な日、 

予熱をしなくてもいいでずか？ 


>加熱後すぐの状態であれば、予熱をしなくても支障あ 
りませんび、温度び下びると上手にでさません。 

予熱をおすすめします。（庫内び熱い状態から予熱を 
開始すると短時間で予熱完了になります） 


[クエン酸を使つた本体内部の 
巧ミきが必要でず]の表示が出ます C 
クエン酸洗浄をせずに使用を 
続けると、どうなりまずか？ 


I 蒸気を発生させる部分び傷み、故障の原因になります。 
製品内部の水び通る部分び、水に含まれる S ネラル成 
分やめめりでミちれていることを、お知らはしています 
ので、お早めにクエン酸洗浄をおこなってください。 

クエン酸(無添加)は、薬局等で購入でさます。 

クエン酸洗をし52ベ—ジ) 


G 日熱が足りないとき） 

「延長を ずる 場合は〜」の表示が 
憤品を取り出します」の表示に変つ 
た後に、加熱の延長(追力のをしたい 
とさはどラすればいいのですか？ 


料理編の r 手動でずるときは」 を参考に、 

手動加熱で様子を見なびら加熱してください。 


加熱途中で停電した場合、 
どラすればいいのでずか？ 


>料理編の r 手動でずるときは」 を参考にして、 

手動加熱で様子を見なび！5加熱してください。 


仕上びりの調節 


予熱について 


表示について 


操作 


停電時 


よくあるご質問よくあるご質巧 • 他 
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保証とア フターサー ビス 


修理を依頼されるとさは 世張修理 I 

「故障 かな？」 (5 卜57ベ-ジ) を調べ 〇 お買いあげの販売店に次のことをお知らせください。 
て < ださい。 

2 それでを異常びあるとさは使用を 
やめて、必ず電源プラグを巧いて 
<ださい。 


• この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用でさません。 
また、 アフターサービスち でさません。 


• 品名：ウ ォーター オーブン 
• あ名：（本書の表紙に記載のあ名） 

• お買いあげ曰(年ち曰）-故障の状態（具体的に) 
-ご住所(付近の目印も合わはてお知らせください) 
• お名前-電話番号-ご訪問希望曰 


保証書(別添) 


•保証書は「お買いあげ曰-販売店名」などの記入を 
お確かめのラえ、販売店か日受け取ってください。 
保証書は、内容をよくお読みの後、大切に保をし 
てください。 

•保証期間…お買いあげの曰か51年間です。 

r をを氏 Z 缉閱譯题瑪壁ず。 

保証期間中でち有料になることびありますので、 
保証書をよ < お読み < ださい。 

※一般家庭用 L ソ外(たとえば、業務用、車両-船 
舶への搭載)に使用された場合の故障-損傷な 
ど有料です。 


保証期間中 


修理に際しましては、保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って、販売店び修理させていただ 
さます。 


保証期間が過ぎているときは 


修理すれば使用でさる場合には、ご希望により有料 
で修理させていたださます。 


補修用性能部品の保有期間 


• 当社は、ウォーターオーブンの補修用性能部品を 
製品の製造巧切後、8年保有しています。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持する 
ために必要な部品です。 


修理料金のしくみ 


修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成さ 
れています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品巧 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術をを派遣する場合の料金です。 


( 

■P 利^^^ 

お客様へ'''お買いあげ曰-販売店名を記入さ 
れると便利です。 

お買いあげ曰 

販売店名 

年月 曰 

電話 （ ) — 


愛情点検 


の 


長期ご使用の場合は商品の点検を！ 

こんな症状はありませんか？ 

•電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

• 自動的に切れないとさびある。 

• コゲ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や振動びする。 
•スタートスイッチを入れても食品び加熱されない。 

• ドアに著しいガタびある。 

• 軸れるとピ U ピ U と電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変おびある。 

• その他の異常や故障びある。 



ご使用中止 

幸 

) 

故障や事故防止のため、 
電源プラグをコンセント 
か日巧さ、必ず販売店に 
点検をご依頼ください。 
なお、点検-修理に要す 
る費用は、販売店に、ご 
相談ください。 

^ ) 
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お客様ご相談窓口のご案内 


I 



函& 

ii.tiaazBfiia 


使用方法•お買い物相談など 

0120-078-178 

携帯電話- PHS からちご利用いただけまず。 


■ IP 電話などからフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


•月曜〜±曜： 9:00〜18:00 
•日曜祝曰： 9:00〜17:00 

(年末年始を除く） 


瓜 


修理のご相談など 

gag 0570 - 02 - 4649 

を国どこからでち一律料金でご利用いただけます。 
■細— 携 M 話か日もごを燃げこだけます。 

•巧曜〜±曜： 9:00〜20:00 
•日曜祝曰： 9:00〜18:00 

(年末年始を除く） 


※厂持込修理」 r 部品購入」をご希望のちは、下記の〈補足〉をご覧くださし、。 


l 〈 PHS ‘ IP 電話やファクシミリをご利用〉または〈沖縄地区の方〉は" 



PHS/IP 電話 

ファックス 

東曰本地区 

043 - 2白9 - 3863 

043 - 2白9 - 38巨已 

西日本地区 

06 ■巨792-已己11 

06-6792-3221 

沖縄地区 

「那覇ヴービスセンター」 098 - 8巨！- 0呂巨巨 旧〜盡 9: 日日〜 17:40) 


jp 補足 


持込修理および部品購入のご相談は、下記地区別窓□でち承っております。 




■受付時間 * 月曜〜±曜： 日:00 〜 17:40 (祝日など醉社休曰を除く） 

〔但し、沖縄地区〕は…… * 月曜〜金曜： 日:00 〜 17:40 (祝日など脾社休日を除く） 


電話 

ファックス 

06 -6792 -1582 

06 - 6792 - 5993 

〒曰8 1-8 曰8曰大阪府八尾市化亀井町 3-1-72 


修理-使いかた-おを入れ-お買い巧などのご相談-ご巧巧、および万一、製品による軍巧び発ちした場さは、 
お買いあばの販売店 、または 下記窓□ にお巧い合わせ<ださい。 

電話番号をお確かめの弓え、お間違いのないよ5におかけください。 

FAX 送信される場合は、製品のお名やお問い合わせ內容のご記入をお願いいたします。 


•金ミ巧サ-ビスセンタ-: 07巨- 249 - 2434 
干921 -8801 石り I 郡野々市の御経塚 4- 103 



■- 


& ヴ-ビスセンタ-: 07己-巨72 - 2378 
干60 1-8 102京都市南区上鳥羽管田町48 
巧テクニカルセンタ-: 0巨-巨794 - 5611 
〒已 47-8 已10大阪市平野区加美南 3-7- 19 
巧ヴ-ビスセンタ-: 0巨-巨422 - 04己5 
干6日1 -0981 尼崎市猪名寺 3-2- 10 


• JK 胃サ—ビスセンタ-: 082-874 -81 4曰 
干 731-01 13広島市を佐南区西原 2-13-4 




局松サ-ビスセンタ-: 087-8吕3-49是 

干760 -006 己高お市朝曰田16各8 


岡サ—ビスセンタ-: 092 - 572 - 4652 
干81 2-0881 福岡市博を区井相田 2-12-1 


覇ヴ-ビスセンタ-: 098 -861 - 086白 
干900 -0002 那覇市曜 2-10-1 


おホ a リ^ 



•本し幌 トビスセンタ-: 011 - 641 - 4685 
干063 -080 1ホし幌市西区二十四軒1条 7-3- 17 


•刖 


>仙台サ-ビスセンタ-: 022 -吕召8 -9142 
f 984-0002 仙台市若林区卸町ま 3-1-27 


I 賺击 


宇都き ヴ-ビスセンタ-: 028 - 637 -1179 
干320 -0833 宇都宮市す動前 4-2-41 
さいた まサ-ビスセンタ-: 04吕-已巨巨-7987 
干33 1-08 12さぃたま市：!眶宮原町 2-107-2 
まま京サ-ビスセンタ-: 03 -已巨92 - 77巨己 
〒 114-00 13東京都化区東田端 2-13- 17 
摩ヴ-ビスセンタ-: 042 -己8巨- 6059 
f 191 -0003 日野市日野台已-已 -4 
M サ-ビスセンタ-: 047 - 368 - 47巨巨 
干 270-2231 松戸市稔台日-日-1 
サ-ビスセンタ-: 04已- 753 - 4已47 
〒23已 -0036 横お市磯テ区中原1 -2-23 


•を 

•モ 

•横 


—おお H 口 


•育を岡 ヴ-ビスセンタ-: 054 - 344 -已781 
干 424-0067 静岡市清水区鳥坂 1170-1 
• 名古屋 トビスセンタ-: 052 - 332 - 2巨23 
干 454-001 1名ち屋市中川区山王3-已-己 


を付時巧 


ま付時間 



【修理相談センター】 钟縄地区を除く) 


お客様相談センター 


r よくあるご質問」「メールでのお問い合わせ」シャープヴポートぺージ 

などはホームぺージをご活用ください。 http :// www . sharp . co . jp / support / 


保証とアフタ—ヴ—ビス/お客様ご相談窓口のご案内よ<あるご質巧•他 


参所在地-電話番号-受付時間などについては、変更になることびあります。 （2008 .日 4) 
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メニュー別加熱早見表 


[サック IJ あたため][スポットスチーム][しっとりあたため] は 
[ヘルシオあたため] を選び、ま定すると表示します。 


メニュー名 


讓前棚態 


仕上がり等 


加熱方法 


自動加熱 


加熱方法 


分量 


無 


牛乳 


;令蔵 


コ ーヒー 


巧''曰 
巧/皿 


[飲み物-解ま] 
^[牛乳ぁたため[レンジ]] 


卜4杯職細| 


お酒 


が曰 
巧/血 


軟み物-解满一晒のかん] 


1〜4本 (1 杯180 mL ) 


ごはん 

おこね 



しっと0させたし1とさ 


[スポツトスチーム] 


1杯り己〇邑） 


常温•冷蔵 


[しっとりあたため]一[ごはん描温)] 


1~4杯(日00呂まで） 


急ぐとさ 


[レンジあたため] 


1~4杯(日00呂まで） 
《4杯のとさは [あつめ] 


/令凍 


100〜300吕 


市販のパックごはん 


しっと0させたし化さ 


常温•冷蔵 


手動で加熱します。 


急ぐとさ 


いなりずし 


常温•冷蔵 


[スポットスチーム]一[めるめ] 


3個り2□巨） 


巻きずし 


常温•冷蔵 


[スポットスチーム]^[めるめ] 


已切れ (1 已 Og ) 


常温•冷蔵 


ピラフ-巧きめし 


;令凍 


[レンジあたため] 


100~400旨 


2巳0~400邑 


コンビニ弁当 


常温•冷蔵 


[レンジあたため] 


常温•冷蔵 


香ばしくさせたいとき 


□-ルパン 
フランスパン 


急ぐとさ 


香ばしくさせたいとき 


手動で加熱します。 


/令凍 


急ぐとさ 


八ン バーガー 
お総栗パン 

(カレ-バン’ホットドックなど) 


香ばしくさせたいとさ 


常温';令蔵 


手動で加熱します。 


急ぐとさ 


汁ちの(スープ） 


常温•を蔵 


[レンジぁたため]^[めるめ] 


1〜2杯(1杯20〇1711) 


常温';令蔵 


[レンジぁたため]^[めるめ] 


200~400邑 


カレ—. シチュ - 


/令/ま 


[レンジぁたため]^[ぁっめ] 


100~400邑 


レトルトカレー 


巧：曰 
巧/血 


パックのまま 


[自動メニュー] 

イ102レトルト食品] 


1〜2袋(1袋200呂） 


容器に移しかえて 


[レンジぁたため]^[めるめ] 


200~400邑 


しっと0させたいとさ 


[スポツトスチーム] 


1個 (70 〜110巨） 

《1個110吕のとさは [あつめ] 


甫温•冷蔵 


[しっとりあたため]一[中華まん] 
一[常温-冷蔵] 


1~4個（1個70〜]10邑） 
《1個110吕のとさは [あつめ] 


中華まん 


急ぐとさ 


手動で加熱します。 


しっと0させたし化さ 


[しっとりあたため]一[中草まん] 
一辟ま] 


/令凍 


急ぐとさ 


手動で加熱します。 


1~4個（1個70~110有） 
《1個110吕のとさは [あつめ] 


[スポツトスチーム] 


己個旧0有） 


常温•冷蔵 


しっとりさせたいとさ 


[しつとりあたため]一[シュウ7イ] 
一[常温-冷蔵] 


已~12<固（170邑まで） 


シュウマイ 


急ぐとさ 


[レンジあたため] 


已~12<固（170邑まで） 


/令凍 


しっとりさせたし)とを 


[しつとりあたため]一[シュウ7イ] 
一晚期 


已〜1吕{固（170邑まで） 


急ぐとさ 


[レンジあたため] 


已〜に個 （170 g まで） 


おたためる 


票し物.煮物 


ごはん.算当.パン類 
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•食品の種類-加熱前の温度-素材の鮮度-容器のあ状-材質などにより異なりますので、 

様テを見なび日加熱してください。 

•操作方法については、 こ 2 ペ-ジ） にて該当する加熱方法のぺージを確認し、参照してください。 


(mL 二 CC) 



付属品-棚位置 

ラップのち!！ 

ま付ホ水位 

ワンポイント 
アドバイス 等 


手動加熱([手動] でミ夫定し、つまみで合わせます） 


加熱方法 

分量 

目ま時間 


[1 レンジ ト [ lOOOW ] 

牛乳1杯20日 mL 
]-ヒ-1杯1加 mL 

約1分10砂 

— 

— 

•加熱後、かさミ昆ぜる。 


[1 レンジ] 一 nooow ] 

180 mL 

約已〇秒 

— 

— 

•加熱後、かさ混ぜる。 


自動で加熱します。 

角皿を中段 

水位ライン2 

• スポットスチームで加熱すると 
きは、角皿のち端に置く。 


[2 蒸し物(強)] 

1柄150呂） 

約9分 


[1 レンジ] 一 nooow ] 

約4日秒 

— 

— 

•固めのとさは、水をふりかける。 


[1 レンジ]一[目 00 W ] 

約吕分 

— 

ラップ有 

•皿にのせるか、容器に入れる。 


[2 蒸し物(強)] 

1個 (200 g ) 

約11分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン2 

♦パッケージのフタをはがし、 

調理網にのせる。 

[1 レンジ]一 [1000 W ] 

約己0秒 

— 

— 

•パッケージのフタをかしはびし、 

庫内の中央に置く。 





角皿を中段 

水位ライン2 

•皿にのせ、フタをせずに角皿の 



角皿を中段 

水位ライン2 

ち端に置<。 






[1 レンジ]一 [1000 W ] 

认分 (2 已〇吕） 

約1分20秒 

— 

— 

•加熱後、かさ混ぜる。 


[1 レンジ]一[巨 00 W ] 

4〜己分 

— 

ラップ有 

•あらかじめ、 

よ < ほぐしておく。 


[1 レンジ]一 [ lOOOW ] 

1個(巳 OOg ) 

約1分10砂 

— 

— 

•具の種類により加熱時間が異なる 
ので、様テを見ながら加熱する。 


[已 ウォ-夕-グリル H 予熱なし] 

2個'2切れ 
脚 80 g ) 

己〜目分 

角皿+調理網を中段 

水位ラィン1な上 


[1 レンジ] 一 [600 W ] 

1日〜2日秒 

— 

— 

• 時間がたつと固くなるので食べる 
直前に様子を見ながら加熱する。 

[己 ウォ-夕-グリル H 予熱なし] 

7〜8分 

角皿+調理網を中段 

水位ラィン1な上 


[1 レンジ]一[目00 W ] 

20〜30秒 

— 

— 

♦時間がたつと固<なるので食べる 
直前に様テを見ながら加熱する。 


[5 ウォ-夕-グリル H 予熱なし] 

1 倾100吕） 

8〜目分 

角皿+調理網を中段 

水位ラィン1な上 

• 具の種類により加熱時間が異なる 
ので、様テを見なが5加熱する。 

[1 レンジ]一[目00 W ] 

20〜30秒 

— 

— 

♦時間がたつと固くなるので食べる 
直前に様テを見なが5加熱する。 


[1 レンジ ト [1000 W ] 

1杯 (2 日日 mL ) 

約 1 分 

— 

ラップ有 

♦加熱撥、かき混ぜる。 


[ 1 レンジ ト nooow ] 

] 人分(200邑） 

約1分20砂 

— 

ラップ有 

•加熱後、かさミ居だる。 


[1 レンジ]一 [ lOOOW ] 

約4分 

— 

ラップ有 

♦底の平らな浅い容器に人れ、加熱 
途中、一度取り出してかさ混ぜる。 
•加熱後、かさ混ぜる。 


[2 蒸し物(強)] 

1割 200 g ) 

約14分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン2 

•レトルトパックはレンジ加熱では、 
絶対にしないでください。 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 

約1分20秒 

— 

ラップ有 

•加熱を、かさ混ぜる。 







•スポットスチームで加熱すると 
さは、調理網のち端に置く。 


自動で加熱します。 







角皿+調理網を中段 

水位ライン2 

• 底の紙をとってヴッと水にくぐらせ、 
ゆったりとラップに包む。 

《あんまんは、あんび先に熱くなり、3分 
上加熱すると発煙-発火のおそれびあ 
るので、加熱時間はひかえがに。 


[2 蒸し物(強)] 

1個 (70 〜80呂) 

約14分 


[ 1 レンジ]一 nooow ] 

4 日〜己日秒 

— 

ラップ有 


[2 蒸し物(強)] 

約20分 

角皿+調理網を中段 

水位つイン2/ 

♦底の紙をとってサッと水にくぐらせ、 
ゆったりとラップに包む。加熱後、 
ラップをしたまま2〜3分蒸日す。 
※あんまんは、あんび先に熱くなり、3分 
ULL 加熱すると発煙-発火のおそれびあ 
るので、加熱時間はひかえめに。 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 

1 分〜1分10秒 

— 

ラップ有 


自動で加熱します。 

角皿+調理網を中段 

水位ライン2 

■スポットスチームで加熱ずると 
舌は、調理網のち端にのせる。 


に蒸し物(強)] 

12個(170邑） 

約10分 


[ 1 レンジ] 一 nooow ] 

約1分30秒 

— 

ラップ有 

• 両面に水をふりかける。 


に蒸し物(強)] 

12個 (17 □呂） 

約12分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン2 



[1 レンジ ト [ lOOOW ] 

約3分30秒 

— 

ラップ有 

• 両面に水をふりかける。 J 















































































メニュー別加熱早見表 


[サック IJ あたため][スポットスチーム][しっとりあたため] は 
[ヘルシオあたため] を選び、ま定すると表示します。 


メニュー名 


讓前棚態 


仕上がり等 


加熱方法 


自動加熱 


加熱方法 


分量 


しっとりさせたいとさ 


まんじゆラ 


常温•冷蔵 


[スポットスチーム]^[めるめ] 


1個(已〇〜100目） 


急ぐとさ 


手動で加熱します。 


がご曰 
巧/皿 


茶わん蒸し 


しっと0させたいとを 


[しっとりあたため]一[茶わん蒸し] 
^[甫溫] 


1〜4個り個1加呂） 


冷蔵 


[しっとりあたため]一[茶わん蒸し] 
一辟蔵] 


1〜4個 

※り固200呂上は [あつめ] 


常温';令蔵 


急ぐとさ 


手動で加熱します。 


煮物 


常温•冷蔵 


[レンジぁたため]^[めるめ] 


100~400呂まで 


市販の 

骨付きフライドチキン 


常温';令蔵 


サック1」させたいとき 


[サックリあたため]一[調理済みフライ] 
一辟温-冷聞イ濃し、め] 


100~400呂まで 


急ぐとさ 


手動で加熱します。 


市販の調理済 
お弁当用フライ 

(すでに油で揚げたをの) 


サック IJ させたし1とさ 


;令凍 


[サックリあたため]一[調理済みフライ] 
^[ちま] 


80〜300吕までり個20〜3已巨) 
《300旨は [濃いめ] 


急ぐとさ 


手動で加熱します。 


市販のフライドポテト 

(すでに油で揚げたちの) 


常温';令蔵 


サック IJ させたし)とさ 


[サックリあたため]^[調理済みフライ] 
一辟温-冷既イ薄制 


100〜200呂まで 


急ぐとさ 


手動で加熱します。 


とんかつ•コ□ッケ 

(すでに油で揚げたをの) 


常温•冷蔵 


サック U させたし1とき 


[サック U あたため]一[調理済みフライ] 
^[常温 • を蔵] 


100〜400呂まで 
《300旨!;■(上は曜い财 


急ぐとさ 


[レンジあたため] 


100〜400呂まで 


サック IJ させたし)とさ 


[サック U あたため]一[天ぷ 5] 
^[常温 • を蔵] 


100〜400呂まで 
《400 呂は [濃いめ] 


常温•冷蔵 


急ぐとさ 


[レンジあたため] 


100~400呂まで 


天ぷ5 


サック U させたし)とさ 


[サック U あたため]一[天ぷ 5] 
^[ちま] 


100〜400呂まで 
《400 呂は [濃いめ] 


/令凍 


急ぐとさ 


[レンジぁたため]^[ぁっめ] 


100〜200呂まで 


かさあげ 


常温';令蔵 


サック IJ させたし1とさ 


手動で加熱します。 


巧きとり 


常温•冷蔵 


香ばしくさせたいとさ 


[サックリぁたため]^[焼さ魚] 


100〜300呂まで 
《300呂は [濃いめ] 


急ぐとさ 


[レンジあたため] 


2〜6本 （1 巳 Og まで） 


常温';令蔵 


香ばしくさせたいとき 


[サック U あたため]一[調理済みフライ] 
^[常温 • を蔵] 


1~4個（1個90吕） 
《4個は 曜いめ] 


八ンバーグ 


急ぐとさ 


[レンジぁたため]^[ぁっめ] 


1〜4個 (1 個90吕） 


;令凍 


香ばしくさせたいとき 


[サックリあたため]一[調理済みフライ] 
^[ちま] 


1〜4個 (1 個90邑） 
《4個は 曜いめ] 


急ぐとさ 


[レンジあたため] 


1〜4個 (1 個90吕） 


焼さ魚 


常温';令蔵 


香ばしくさせたいとき 


[サックリぁたため]^[焼を魚] 


]〜4切れ(1切れ70呂） 
《4切れは 慮い剧 


急ぐとさ 


[レンジあたため] 


]〜2切れ(1切れ70呂） 


ラなざのかば焼さ 


常温•冷蔵 


香ばしくさせたいとさ 


[サックリぁたため]^[焼を魚] 


]〜2切れ(1切れ100呂） 


急ぐとさ 


[レンジあたため] 


]〜2切れり切れ100旨） 


巧さそば-スパゲティ 


常温•冷蔵 


[レンジあたため] 


100〜200呂まで 


おたためる 


焼さ物•スパゲティ 


フライ 
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I 食品の種類-加熱前の温度-素材の鮮度-容器のあ状-材質などにより異なりますので、 

様テを見なび日加熱してください。 

I 操作方法については、 （2 ペ-ジ）にて該当する加熱方法のページを確認し、参照してください。 


( mL = cc ) 


手動加熱([手動] で決定し、つまみでをわせます） 


加熱方法 


分量 


目ま時間 


付属品-棚位置 


ラップのち無 
または水位 


アドバイス等 


自動で加熱します。 


角皿+調理網を中段 
(食品はち端置さ） 


水位ライン2 


I もちを使った和菓子(例:大福など) 
は、加熱でさません。 


[1 レンジト [1000 W ] 


2個(100 g ) 


1〇〜20砂 


>あんび熱くなるので、ひかえめに 
加熱します 


[2 蒸し物(強)] 


約18分 


角皿を中段 


110(1 50 g ) 


約20分 


水位ライン2 


»手作りの茶わん蒸しは、共ぶたまたは 
ラップをして加熱します。 

I 市販の茶わん蒸しは、フイルム製のふ 
たははびさず、そのまま加熱します。 


[1 レンジ] 一 [200 W ] 


約3分 


フツプ有 


I 具の種類により加熱時間び異なる 
ので様子を見なび5加熱する。 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 


1人分 (2 CX } g ) 


約1分 


フツを 


[7 ウオーターオーブン] 
- [1 段予熱なし 200° C ] 


吕倾200 g ) 


約13分 


角皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


[1 レンジト [1000 W ] 


約1分10秒 


[7 ウ オーターオー ブン] 
-[1 段予熱なし2吕 O ’ C ] 


[1 レンジ]- ►[1000 W ] 


1巳 Og 

(1 個20〜3巳吕) 


約1已分 


ち皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


»揚げていないとんかつやフライなど、 

ノ（ン粉び白い状態の它のはでさません。 


約1分10砂 


[7 ウオーターオーブン] 
- [1 段予熱なし200 ° C ] 


lOOg 


約日分 


角皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


[ 1 レンジ]- ► nooow ] 


約40秒 


I 耐熱性の皿に広げてのせる。 


[7 ウオーターオーブン] 
-[1 段予熱なし200 ° C ] 


200 g 


約11分 


ち皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


»揚げていないとんかつやフライなど、 

) (ン粉び白い状態のをのはでをません。 


[1 レンジ]一 [ lOOOW ] 


約40秒 


[7 ウオーターオーブン] 
- [1 段予熱なし200 ° C ] 


約1巳分 


角皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


[1 レンジト [ lOOOW ] 


200 g 


約1分 


•皿にキッチンぺーバーや天ぷ5敷紙 
を敷を、重な5ないよ5に並べる。 
※いかは、はじけるので手動力臟の 
レンジ20 0 W でひかえめに加熱する。 


[7 ウオーターオーブン] 
- [1 段予熱なし 200° C ] 


約18分 


ち皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


[ 1 レンジ]- ► nooow ] 


1已〇吕 


約1分20秒 


•皿にキッチンペーバーや天ぷ5敷紙 
を敷き、重な6ないように並べる。 
※いかは、はじけるので手動加熱の 
レンジ吕〇 0 W でひかえめに加熱する。 


[7 ウオーターオーブン] 
一 [1 段予熱なし190巧 


2倾140吕） 


10〜11分 


ち皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


[7 ウオーターオーブン] 
- [1 段予熱なし200で] 


日本 (150 吕） 


約13分 


角皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 


約40秒 


[7 ウオーターオーブン] 
- [1 段予熱なし20 0° C ] 


約11分 


角皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


[1 レンジ]一 [ lOOOW ] 


[7 ウオーターオーブン] 
- [1 段予熱なし220で] 


2個 (180 g ) 


約1分 


約1日分 


ち皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


[1 レンジ]一 [ lOOOW ] 


約2分30砂 


フツ有 


•孤熱を、ラップをしたまま2〜3分蒸5ず。 


[7 ウオーターオーブン] 
- [1 段予熱なし200 ’ C ] 


2切れ (140 目） 


約13分 


ち皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


[1 レンジト [ lOOOW ] 


約40秒 


[7 ウオーターオーブン] 
-[1 段予熱なし200で] 


1切れ(100吕） 


約13分 


角皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


• 巧を上にして調理網にのせる。 


[1 レンジ]一 [ lOOOW ] 


約40砂 


' 皮を下にして耐熱性の皿にのせる。 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 


1人分に OOg ) 


約1分 


>バヴついているとさは、サラダ油 
か バターを みし混ぜる。 


メニュ I 別加熱早見表 
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メニュー別加熱早見表 


おたためる 


[サック IJ あたため][スポットスチーム][しっとりあたため] は 
[ヘルシオあたため] を選び、ま定すると表示します。 


メニユー名 

讓前棚態 

仕上がり等 


加熱方法 


自動加熱 

• 

k 加熱ち法 

分量 

- 

調 

理 

声 

市販のたこ焼き 

甫温•冷蔵 

香ばしくさせたいとさ 

[サックリあたため]一[たこ焼き • たい烧き] 
^[常溫 • を蔵] 

80〜300呂まで 
《3日日呂は [濃いめ] 

急ぐとさ 

手動で加熱します。 

、ム、ホ 
/で ぷ 

香ばしくさせたいとさ 

[サックリあたため]一[たこ焼さ • たい烧さ] 
一辟ま] 

80〜300呂まで 
《3日日旨は [濃いめ] 

急ぐとさ 

手動で加熱します。 

市販の 

たい焼さ-今り 1 焼き 

甫温•冷蔵 

香ばしくさせたいとさ 

[サックリあたため]一[たこ焼き • たい焼き] 
^[常温 • を蔵] 

1〜4個(1個已0呂） 

《4個は [濃いめ] 

急ぐとさ 

手動で加熱します。 

、ム、ホ 
の ぷ 

香ばしくさせたいとを 

[サックリあたため]一[たこ規さ • たい烧さ] 
一辟ま] 

]〜4イ固（1個已日呂） 

《4個は [濃いめ] 

加 

急ぐとさ 

手動で加熱します。 

X 

食 

品 

市販のお好み焼さ 

甫温•冷蔵 

香ばしくさせたいとさ 

[サックリあたため]一關理済みフライ] 
一席温-を爾イミ農し佩] 

1做20□呂） 

一 

急ぐとさ 

[レンジあたため]一[あつめ] 

1做20□呂） 

、ム、ホ 
/で ぷ 

香ばしくさせたいとさ 

[サックリあたため]一剛理済みフライ] 

一辟ま]一應い卿 

1做20□呂） 

急ぐとさ 

手動で加熱します。 

市販の巧さおにざり 

、ム'ホ 
ノでぷ 

香ばしくさせたいとさ 

[サックリあたため]一[調理済みフライ] 

一辟ま] 

80—300 呂まで 

急ぐとさ 

手動で加熱します。 

総菜の宙詰 

(さんま咖、ば焼き'焼きとりなど） 

巧''曰 
巧/血 

— 

[スポツトスチーム] 

1吿 (8 日〜1日日旨） 

吿1□日旨未満は [めるめ] 

V 

m 

里いち-かぼちゃ 

の ぷ 

— 

[レンジあたため] 

250〜已00呂まで 

1 

ミックスベジタブル 

、ム'ホ 
のぶ 

— 

[レンジあたため] 

10〇〜300呂まで 


焼く 


メニユー名 

加熱前の:!犬態 

加熱方法 

自動加熱•手動加熱（[手動] でま定し、つまみで合わせます） 

加熱方法 

卜ースト 浪パンを焼く） 

货旧 

巧/血 

[ N 0.145卜ースト&ベーコン巻き&目玉巧き] 

^[1〜2人分(1段)] 

、么、ホ 
/で ぷ 

ちち 

货旧 

巧/血 

[4 グ U ル]一[予熱あり] 

、 A 、ホ 
/で ぷ 

ピザ 

(市販品-焼いていないちの） 

;令蔵 

[4 グ U ル]イ予熱なし] 

、厶、ホ 
ノでぷ 

[已ウォーターグ U ル]一[予熱なし] 

市販のざよラざ 

;令蔵 

[7 ウォーターオーブン]一 [1 段予熱なし2日〇で] 

、厶、ホ 
/で ぷ 

市販のグラタン 

(アル S 容器入りのちの） 

、么、ホ 
/で/ 巧 

[已ウォーターグ U ル]一[予熱なし] 

焼さおにぎり 

(白いごはんをおにざりにしたちの） 

巧旧 
巧/ on 

[4 グ U ル]イ予熱なし] 

焼さなず 

が曰 
巧/血 

[已ウォーターグ U ル]一[予熱なし] 

焼きとうもろこし 

が旧 
巧/ on 

[已ウォーターグ U ル]一[予熱なし] 

さざえ 

;令蔵 

[已ウォーターグ U ル]一[予熱なし] 
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•食品の種類-加熱前の温度-素材の鮮度-容器の形巧-材質などにより異なりますので、 
様子を見なび日加熱してください。 

•操作方法については、 〔2ページ） にて該当する加熱方法のぺージを確認し、参照してください。 


( mL = cc ) 


手動加熱([手動] でま定し、つまみで合わせます） 


加熱方法 


分量 


目ま時間 


付属品-棚位置 


ラップのち無 
または水位 


アドバイス等 


[7 ウ オーターオー ブン] 
一 [1 段予熱なし200で] 


約13分 


角皿+調®網を中段 


水位ライン1な上 


[1 レンジ]一 [ lOOOW ] 


[7 ウオータ ーオー ブン] 
一 [1 段予熱なし220で] 


8個 (1 日〇吕） 


約1分 


約1巳分 


角皿+調理網を中段 


水位ライン1な上 


[1 レンジ]一 [ lOOOW ] 


約2分30秒 


[7 ウオーターオーブン] 
一 [1 段予熱なし200で] 


約13分 


角皿+調理10を中段 


水位ライン1な上 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 


[7 ウオータ ーオー ブン] 
一 [1 段予熱なし220で] 


吕個(100 g ) 


20〜30秒 


* あんび熱く航ので、ひかえめ刷熱します。 


約1已分 


ち皿+調理網を中段 


水位ライン組 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 


40〜巳〇秒 


•あんび熱く航ので、ひかえめ刷熱します。 


[7 ウ オーターオー ブン] 
一 [1 段モ熱なし200で] 


約13分 


角皿+調理網を中段 


水位ライン組 


[1 レンジ]一 [ lOOOW ] 


[7 ウ オーターオー ブン] 
一 [1 段予熱なし220で] 


] 枚 (200 巨） 


約1分30秒 


約18分 


角皿+調®網を中段 


水位ライン1な上 


[1 レンジト [ lOOOW ] 


約4分 


[7 ウオータ ーオー ブン] 
一 [1 段予熱なし220で] 


吕個(100 g ) 


約1日分 


角皿+調®網を中段 


水位ライン組 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 


約1分40秒 


フツ■/有 


自動で加熱します。 


角皿+調®網を中段 


水位ライン2 


>宙詰のフタを開け、調 S 網の 
ち端にのせる。 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 


己00邑 


約7分40秒 


フツ 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 


100邑 


約2分 


フツプ有 


>少量の加熱は、义花び出ることび 
ありまずのでご注意ください。 



付属品-棚位置 

ラップの有無 
または水位 

N 

ワンポイントアドバイス等 




分量 

目を時間 


2枚(日枚切り） 

約13分 

ち皿+調理網を中段 

水位ライン lli (上 

•調理網の中央に横一列になるように並べる。 

約13分 


4個 (1 個巳〇吕） 

巳分3日秒〜6分 

ち皿+調理網を中段 

— 

• 角皿に調理網をのせて中段に入れて予熱。 

予熱完了後、網にをちをのせる。 

7〜8分 


1做直径約1已 cm ) 

約12分 

ち皿+調理網を中段 

水位ライン liiLb 



約14分 


10個(180お 

18〜19分 

角皿を上段 

水位ライン liiLb 

♦角皿にざょラざを並べて、アルミホイルを 
かぶせる。 

• ひだの部分が若干固く焼さ上がります。 

12倾2已0お 

22〜23分 


1皿 (24 日旨） 

20〜23分 

ち皿を中段 

水位ライン1政上 

•電子レンジ専用のをのは、パッケージを参照 
して付属品は入れずに庫内の中央に置いて 
レンジ加熱する。 


4個 (1 個100吕） 

1目〜17分 

角皿+調理網を中段 

— 

• おにぎりの表面にまんべんなくしょうゆを 
城って加熱する。 


4本 (1 本1日日旨） 

28〜30分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン1政上 

•竹串で数力所巧を開ける。 

加熱後、水にとって皮をむく。 


吕本(己 OOg ) 

22〜24分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン lliLb 

•皮をむいてビニール袋に入れ、しょうゆ、みりん 
各大さじ1を加えて約3日分漬けこみ、調理網に 
並べる。 


4個 (350 g ) 殻付さ 

1己〜1目分 

ち皿+調理網を中段 

水位ライン1な上 

•しょラゆ、酒小さじ1ををわせたをのを等分に 
口か5まぐ。 J 


メ 

a 

I 

別 

加 

熱 

早 

見 

表 
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メニュー別加熱早見表 


生ものを解凍する 


/ 

メニユー名 

加熱前の状態 

加熱方法 

自動加熱 

加熱方法 

分量 

肉類 

(かたまり肉、薄切り肉、とり肉、ひさ肉） 

冷凍 

歡み物.瓶南 
一解凍[レンジ]] 

100〜1000呂 

角 、* fiH 

(まぐろの赤身、いか、えび、魚） 


メニュー名 

加熱前の状態 

加熱方法 

自動] 

阳熱 

加熱方法 

分量 

ほラれん草 

货旧 

巧/血 

[自動む-] 一[〇驼ゆで青野菜] 

100〜400呂まで 



急ぐとさは、手動で加熱しミ 

巧。 





ブ□ッコリー 

货旧 

巧/血 

[自動む-]一 [092 ゆで青野菜] 
[柔 6 かめ] 

1日日〜4日日旨まで 

急ぐとさは、手動で加熱しミ 

ミす。 

アスパラガス 

货旧 

m/nn 

[自動む]一[〇驼ゆで青野菜] 

100〜40 Og まで 



急ぐとさは、手動で加熱しミ 

巧。 





大根 

货旧 
巧/ ED 

[自動む-]一 [093 ゆで根菜] 

100〜400旨まで 

急ぐとさは、手動で加熱しミ 

ミす。 

にんじん 

货旧 
巧/ nn 

[自動む-]一 [093 ゆで根菜] 

100〜40 Og まで 



急ぐとさは、手動で加熱しミ 

巧。 





じゃがいち 

货旧 
巧/ ED 

[自動む]一 

[094 ゆでいも•ゆでかぼちゃ] 

1 已〇呂〜 ^1 k 呂 

急ぐとさは、手動で加熱しミ 

ミす。 

さつまいち 

货旧 

m/nn 

[自動む-]一 

[094 ゆでいも•ゆでかぼちゃ] 

1 已〇呂〜 ^1 k 呂 




急ぐとさは、手動で加熱しミ 

巧。 





かぼちゃ 

货旧 

m/nn 

[自動)(こ]-]— ►[094 ゆでいち- 
ゆでかぼちゃ] 一個剧 

1已日呂〜4日日旨 

急ぐとさは、手動で加熱しミ 

ミす。 

_ 

枝豆 

货旧 

m/nn 

手動で加熱します。づ 



急ぐときは、手動で加熱します。 





とラちろこし 

货旧 

m/nn 

手動で加熱します。づ 


急ぐとさは、手動で加熱しミ 

ミす。 

卵 

冷蔵 

[自動に1-]一 [101 ゆで卵] 

2〜8個まで 

かに(生） 

冷蔵 

手動で加熱します。^ 

1 
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•食品の種類-加熱前の温度-素材の鮮度-容器のあ状-材質などにより異なりますので、 

様テを見なび日加熱してください。 

•操作方法については、 こ 2 ペ-ジ） にて該当する加熱方法のぺージを確認し、参照してください。 


(mL=cc) 



付属品-棚位置 

ワンポイント 
アドバイス等 


手動加熱（[手動] で決定し、つまみで合わせます） 



分量 

目ま時間 


[1 レンジ] 一 [200 W ] 

約 200 g 

約7分（薄切り肉） 

— 

•ラップを敷いて、食品をフラット 
テーブルの 中央に 置く。 

J 

約目分（まぐろの赤身） 


(mL=cc) 



付属品-棚位置 

ラップの有無 
ま讨ホ水位 

ワンポイント 
アドバイス等 


手動加熱（[手動] で決定し、つまみで合わせます） 


加熱方法 

分量 

目ま時間 


に蒸し物(強)] 

200 g 

約 9 分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン 2 



[1 レンジ]一 [1000 W ] 

約 1 分巳 0 秒 

— 

ラップ有 

• 葉と茎を交互にしてラップで包み、 
皿にのせる。 


に蒸し物(強)] 

20 Og 

約 11 分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン吕 



[1 レンジ]一 [1000 W ] 

約 1 分已〇秒 

— 

ラップ有 

•ル房に分けてラップに包み、 

皿にのせる。 


に蒸し物(強)] 

200 g 

約 9 分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン 2 



[1 レンジ]一 [1000 W ] 

約 1 分 20 秒 

— 

ラップ有 

•穂先とし根元を交互にして 
ラップで包み、皿にのせる。 


芭蒸し物(強)] 

400 呂 

約 19 分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン吕 

• 2 〜 3 cm 厚さの輪切りにする。 


[1 レンジ ト [1000 W ] 

約己分 30 秒 

— 

ラップ有 

•底の平らな耐熱容器に入れて、 

フツ y をる。 


に蒸し物(強)] 

200 呂 

約 19 分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン 2 

• 1 cm 厚さの輪切りにする。 


[1 レンジ]一 nooow ] 

約 4 分 

— 

ラップ有 

•野菜が浸かるぐ 5 いの水 (2 日日呂に巧 
して 1 日日 mL ) を加え、ラップはたる 
ませて野菜に接するよラにかぶせる。 


に蒸し物(強)] 

1 個 

(150 g ) 

約 22 分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン 2 

■1 個を 4 つに切る。（丸ごとは、加熱 
されに<いため、でさません） 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 

約 3 分 

— 

ラップ有 

• 丸ごと加熱するとさは皿にのせて 
ラップをし、加熱楼ラップをした 
去ま 4 〜日分恶りす。 


に蒸し物(強)] 

1 本 

に己 Og ) 

約 22 分 

ち 皿 +調理網を中段 

水位ライン 2 

•1 本を 4 等分に切る。丸ごとのときは、 
仕上が 0 調節で「柔らかめ」を選ぶ。 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 

約 4 分 

— 

ラップ有 

•丸ごと加熱するとさは皿にのせて 
ラップをし、加熱後ラップをした 
まま 4 〜已分恶らす。 


に蒸し物(強)] 

400 呂 

約 16 分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン 2 


約 3 分 20 秒 

— 

ラップ有 

•大ささをそろえて切り、皿にのせ 
てフップをする。 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 


に蒸し物(強)] 

(200 g ) 

約 18 分 

角皿を中段 

水位ライン 2 

• 角皿に重ならないよ 5 に広げる。 


[1 レンジ]一 [1000 W ] 

約 4 分 

— 

ラップ有 

•野菜が浸かるぐ 5 いの水た 日日 旨に 巧 
して 2日日 ml _) を加え、ラップはたる 
ませて野菓に接するよ 5 にかぶせる。 


芭蒸し物(強)] 

2 本 

(600 g ) 

約 14 分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン 2 

• 巧をむいて調理網に並べる 


[1 レンジ ト [1000 W ] 

4 分〜 4 分 3 日秒 

— 

ラップ有 

•皮をむいて皿にのせ、ラップを 
する。加熱後、ラップをしたまま 

2 〜 3 分蒸らす。 


に蒸し物(強)] 

4 個 

約 14 分 

ち皿+調理網を中段 

水位ライン 2 

• 冷蔵保をの卵を使ラ。 


に蒸し物(強)] 

1 枫 400 g ) 

約 1 已分 

角皿+調理網を中段 

水位ライン吕 

•調理網にかにをのせる。 

J 
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仕様 


定格電圧 

交流1 00 V 

外形寸法 

巾富己2己 X 奧手号43己 X 高さ43日 ( mm ) 

定格周波数 

己 OHz - 巨 OHz 共用 

加熱室有効寸法 

幅34己 X 奧行36日 X 高さ23己 ( mm ) 

レンジ 

定格消費電力 

1,4色日 W 

水タンク 容量 

約900 mL 

高周波出力 

1 ，日日日 W • 目日日 W • 日日日 W • 2 日 0 W 相当 

質 量 

約 24 k 有 

発振周波数 

2|4已日 MHz 

ち 皿 

3已 8 x 342( mm ) 

グリル 

定格消費電力 

1,41 日 W 

電源 コードの 
長さ 

約 1.4 m 

才ーブン 

定格消費電力 

]|41 日 W 

温度調節節囲 

発酵 (3 日 •35-40- 4曰む）1 日〇〜 2己 日で 

区分名 

F 

電子レンジ機能の年間消費電力 量 

60.2 kWh / 年 

年斷離瞄肖'費重力 量 

日 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力 量 

1 2.7 kWh / 年 

年間消費電力 量 

72.9 kWh / 年 


•年間消費電力量 （ kWh /年）は省エネ法•特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 

区分名も法に基づさ、機能、加熱ち式、および庫内容量の違いで分けています。 

•実際にお使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使巧回数、使用時間、食品の量などによってを化しますので 
目安としてご覧ください。 

•コンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消巧しているときの消費電力は、「□」 W です。 

•設置するときは、天面 lOcml ； •(上、両側面已 cm し U 上空間を設ける必要びあります。 

•長期間運転しないとさは、電源プラグをコンセントから抜いてください。 


お⑥ 

この製品では、シャープ株式 
を社び表示画面で見やすく、 
読みやすくなるよラに設計し 
た LC フォント(複製禁止)び搭 
載されております。 

LC フォント、 LCFONT 、 エ 
ルシーフオントおよび LCD 
ゴマークはシャープ株式尝社 
の登録商標です。 

尚、一部 LC フオントでない 
をのを使用しております。 


■ がお寸法（単位 mm ) 

正面 側面 



落下-転倒防止用金具(別売)について 


背面上部に、転倒を防ぐ 
ため L 型アングルが付け 
られます。柱や壁などに 
固定してください。 

金具取り付け面と、壁面 
との間は、 ] 8 cm 似上の 
スペースが空をます。 


金具取り付け面 18 cm 




壁面 


RK - TB 1 

蒂望小売価格94己円(税抜価格9日0円）-工事費別 
に日日8年9ち現在） 


圆 


「よくあるご質問」 r メールでのお問い合わせ」 
などはホームページをご活用ください。 


►►► 


シャープヴポートぺージ 
http :// www . sharp . co . jp / support / 


使用方法•お買い物相談 など\ _/ 

修理のご欄など \ _ 

もおお:ム 


■ん亂お: 齡 S 一 Ur 口 ■が 湖!！ 

画の0120 -078-178 

0570 ■ 02 - 4649 

■A が— を国どこからでち一律料をでご利用いたたけまず。 

■ IP 電話などか5フリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は、 
取扱説明書63ページをご覧 < ださい。 


■〈PHS • IP 電話やファクシミ U をご利用> またはく沖縄地区のち> は、 
取扱説明書已3ページをご覧ください。 

受付参月曜〜±曜：曰: 00〜18:00 ♦日曜•祝日： 9:00〜17:00 
時聞（年末年始を除く） 

受付♦月曜〜±曜：日: 00〜20 :〇〇 ♦日曜•祝日： 9:00〜18:00 
時巧（年末年始を除く） 


シャープ株式会社 


本 社〒已4日-8日32大阪市阿倍野区長池町22蚕号 

健康’:システム事業本部〒已81 -8 己8曰大阪府 y V 尾市北亀井町 3 T 目1ま73号 


/ \ Printed in Thailand 

AX - X 1シ U - ズ 

TCADCA 9 已 ] WRRZ 08 JT ⑩③ 







































































































